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Польские хозяйки советуют , 


Книга Софьи Завистовской является четвертой по 
счету в серии «Польские хозяйки советуют» (Первая = 
Анна Гасик «У меня на кухне ничего не пропадает», 
1992 г., вторая- Алина и Паулина Федак «Азбука ку- 
линарного искусства», 1992 г., третья- Мария Лемнис, 
Хенрик Витры «Настольная книга студентов и влюб- 

’ ленных», 1993 г. к 

В настоящей книге ставится цель ознакомить чита: 
теля с возможностью применения диеты при лечении на, 
дому, а также научить правильному способу приготов- 
ления диетических блюд. > 


ВВЕДЕНИЕ 


За последние десятилетия наши познания в области 
потребностей человеческого организма, как и питания, 
значительно углубились. В настоящее время мьг отдаем 
себе отчет в том, что так называемое скрытое (качест- 
венное) голодание, вызываемое систематическим де- 
фицитом животного белка, витаминов и минеральных 
веществ, гораздо опаснее для здоровья человека, чем 
количественное, удовлетворяемое соответствующим 
количеством введенных калорий. 

В этой связи становится понятным выдвигаемое 
врачами-диетологами требование роста потребления: 
1) молока, сыра и рыбы как существенного источ- 
ника белка и минеральных веществ; 
2) овощей и фруктов, из-за содержания в них вита- 
минов и минеральных солей; 
при одновременном ограничении потребления: 
1) хлебных изделий из белой, пшеничной мук 
иен которых увеличивается потребление ржано 


х следующих групп привели к ряду распростра- 1 
х в наши дни заболеваний, таких как кар | 
ов. пародонтоз, ожирение, сахарный диабет и др. | 
Правильное питание имеет не меньшее значение для | 
_ больных. Такое питание мы обычно называем диети- | 
_ ческим. Успехи современной науки в области рацио- 
Р нального питания, основанные на кропотливых клини- 
5 ских исследованиях, заставили критически пересмот- 

реть некоторые ранее принятые виды диет. При многих | 
Еу заболеваниях диетическое питание лежит в основе 


- лечения. 


Умелое приготовление диетических блюд и пра- 
вильное составление меню, в соответствии с советами \ 
| врача, ускоряет выздоровление больного или, по край- _ 
и неи мере, смягчает его страдания и улучшает само- 
| чувствие. 

Р Настоящая книга ставит себе целью ознакомить 
читателя с возможностью применения диеты при лече- | 
нии на дому, а также учит правильному способу 
приготовления диетических блюд. 

Для того, чтобы диетическое питание отвечал 
воим задачам, следует наряду с правильным по 


соответствующий выбор и высокое качество пр 
в, 0 
их правильное хранение и обработку, 

ремя приготовления блюд, 


В и 


рвостепенное значение для пит: 
сти приготовляемых блюд. При этом кр 
вид и величина фруктов и овощей ме 


ГЛАВА 1 


Элементарные сведения 06 ингредиентах питания 
РОЛЬ ПИТАНИЯ В ЖИЗНИ ЧЕЛОВЕКА 


| Человек ест, чтобы удовлетворить голод. Однако, 
{ удовлетворение чувства голода не равнозначно рацио- 
нальному питанию. Рациональное питание заключа- 
ется в удовлетворении многообразных потребностей 
| организма как здорового, так и больного человека. 
Кратко можно было бы свести эти потребности к 
следующему: 
_ 1) формирование новых и восстановление отрабо- 
танных тканей организма; 
2) обеспечение энергетических затрат, необходимых 
р для поддержания жизни и трудовой деятельности 
| человека; 
| 3) регулирование жизненных процессов организма. 
Наука о питании человека устанавливает, какие 
ингредиенты пищи необходимы человеку как с точки 
зрения качества, так и количества. Она выясняет также 
отрицательные стороны недостаточности того или 
иного ингредиента. Благодаря развитию этой отрасли 
науки, мы располагаем достаточным знанием состава 
продовольственных продуктов, что дает нам возмож- 
ность разработать правильный рацион питания, пол- 
ностью удовлетворяющий потребности человеческого 
ганизма, в зависимости от возраста, характера рабо- 
‘состояния здоровья и бытовых условий. 
Ингредиенты пищи можно разделить на шесть. 
а именно: 1) белок, 2) минеральные вещества, 
мины, 4) углеводы, 5) жиры, 6) вода. : 


"и жиры, подвергаясь сгоранию, выра: 
1 ‘энергию, которую организм использует для | 
мышц; углеводы и жиры считаются энерге- | 
Бим материалом. Потребность человеческого 
изма в энергии исчисляется в единицах тепла, 
ваемых калориями. 

»жсиве 


ИНГРЕДИЕНТЫ ПИТАНИЯ И ИХ РОЛЬ 


моло: 


В ОРГАНИЗМЕ м сыр п 
тощи! 
Б, у яица 
Белок я ЕУ 
___ Белок материал, из которого человеческий орга- № гр 
низм строит свои собственные ткани. Это сложное № печень 
_ химическое соединение, состоящее из простых элемен- № курица 
Тов, называемых аминокислотами. Белок необходим № колбас: 
также лля выработки в организме ферментов, гормо- колбас: 
нов и сохранения сопротивляемости. Белок постав» о 
_ ляют организму такие продукты питания, как молоко, а тена: 
сыр (творог), яйца, мясо, рыба, т.е. - продукты живот- Ф масло 
ного происхождения. Белок животного происхождения 5 Топлено 
_ является «полноценным» белком, так как он содержит 
аминокислоты, необходимые для формирования 
тканей человеческого организма. В продуктах расти: Беле 
ного происхождения’ (картофель, мука, кру Яного, 
ох, фасоль, овощи) также содержится белок, но 0 Сит от. 
 Ооладает всеми аминокислотами, необход зма 


м ыми для формирования белка человеческого орга 
Потом растительный белок считается «непо 
нным». Для того, чтобы растительный белок МО 
ото, использован "оС органа 


ротивляемости организма к различным инфекцион- 
ым заболеваниям, ведет к задержке развития детей 
дростков, способствует возникновению малокро- 
вия и других болезней. 


Содержание белка в 100 г продуктов: 


жживотного происхождения растительного 
происхождения 
молоко 3.0 горох 23,8 
1 сыр полужирный 38,6 фасоль 21,4 
тощий творог 17,9 хлеб ржаной 4,9 
| яйца 12,8 гречневая крупа 12,6 
телятина 20,3 хлеб белый 6,6 
| свинина 19.9 бобы а 
) говядина 19.7 свекла 1,8 
печень телячья 19,7 лук 1,4 
курица 20.0 тыква 0,8 
колбаса вар. 13,8 цветная капуста 2.4 
| колбаса копч. 27.0 капуста 1,6 
1 треска 18.2 морковь ЕЛ 
| макрель 18.7 перец красный 12; 
и $ треска копч. 22.7 помидоры Е 1.1 
масло 0.6 редиска ТЕ 
топленое сало 0.0 салат зеленый 1.3 


_ Белок играет большую роль в регулировании кро- 
вяного давления, Потребность организма в белке зави- 
‘сит от возраста и физиологического состояния орга- 

а. Организм детей, подростков и беременных 

нуждается в большем количестве белка ( 
ению к весу тела), чем организм взрослого 

ка. Грудному ребенку нужно в четыре ра 
‘белка на один килограмм веса тела, чел 

которому хватает одного грам 

В среднем взросль 
белка в день. 


Рекомендуемые нормы белка для взрослых 


дневное кол-во 
Пол и вид труда белка вг 
всего | в т.ч, 
ЖИВОТН. 
Мужчины: 
сидячая работа 75 25-50 
умеренно подвижная работа 85 25-55 
тяжелая работа 95 30-60 
Женщины: 
сидячая работа 70 25-45 
умеренно подвижная работа 80 25—55 
тяжелая работа 90 30-60 
беременные, вторая половина 
беременности 95 45—65 
кормящие 100 | 55-75 


Как видно из приведенной выше таблицы, значи- 
тельная часть потребностей в белке должна быть 
удовлетворена животным белком, т.е. - продуктами, 
содержащими полноценный белок. 


МИНЕРАЛЬНЫЕ СОЛИ 


Минеральные соли, входящие в состав тканей И 
соков организма, представляют собой не только строе 
тельный материал. Они принимают также Ди 
в регулировании важных жизненных процессов (6 54 
веществ, переваривание и всасывание; передача ен 

| ных импульсов и т.д.). Значение их очень велико, Е. 
них человеческий организм не мог бы существов град 
мог бы функционировать. Чтобы обеспечить овга Е. 
Му ежедневную доставку минеральных солей в дос 
точном количестве, надо знать источники и содер аа та 
х этих элементов. Таким образом можно ср, + 
нтроль над равномерным поступлением 
учае нерационального питания чашон 
ефицит следующих минеральных СО”, 
ора, калия, серы, хлора, натрия, жел“ 
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сыры 
творо 
моло 
сывор 
мак 

Хлеб р 
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Кальций Са 


Кальций необходим для правильного роста и раз- 
вития организма, нормальной работы сердца, свер- 
тываемости крови, а также правильного формирова- 
ния мышц, нервов и скелета. 

Длительный дефицит кальция в питании приводит 
к серьезным изменениям в организме, вызывая такие 
болезни как кариес зубов, рахит, декальцинация кос- 
тей. В результате дефицита кальция нередко появляют- 
ся боли в суставах, ошибочно принимаемые иногда за 
ревматизм. Норма потребности в кальции взрослого 
человека составляет 0,8 г кальция в день. 

Ниже приведенная габлица показывает содержание 
кальция (в миллиграммах) в 100 г некоторых про- 
дуктов: 


сыры тощие 1450 горох 57 
творог 155 картофель 10 
молоко 120 капуста 34 
сыворотка 130 шпроты 319 
мак 1400 треска 11 
Хлеб ржаной 89 телятина 8 
фасоль 163 яйца 48 


Кальций относится к элементам, обильно содержа- 
щимся во многих продуктах питания как животного, 
так и растительного происхождения. Однако степень 
усвояемости его человеческим организмом весьма раз- 
лична. Усвояемость кальция растительного происхож- 
дения сильно ограничена. Самой высокой усвояе- 
мМостью отличается кальций, содержащийся в молоке 
и его продуктах. Не будет, пожалуй, преувеличением 
сказать, что 90 процентов усваиваемого организмом 
кальция доставляет молоко. Позтому так важно упот- 
реблять в ежедневном рационе достаточное количество 


молока и молочных продуктов. 
(Р) 
сфор элемент, который, подобно кальцию. 
для построения костей и зубов. Он в 
кровяных шариков, нервных 


мозга и ряда других тканей организма. Фосфор гра 
роль регулятора процессов сгорания. Человеческий т 
организм редко ощущает дефицит этого элемента, так к 


как фосфор содержится во многих продуктах. о ра 
шими источниками фосфора являются продукты, бога ^ жар 
тые одновременно и кальцием, главным образом, мо. бол 
почные продукты. овощи, хлебные изделия, а также и р 
мозги, печень, сердце, почки, мясо и рыба, | т 
| Как 

Железо (Е) | вам 
| подв 

Дефицит железа в питании может вызвать анемию пи устал 
(малокровие). Железо в сочетании с белком образует 2 избы 
гемоглобин крови. Так процесс распада и воспро- 4 кровс 
изводства новых кровяных телец продолжается непре- задер 
рывно, то в течение всей жизни организм должен И дукта 
получать железо. Дневная норма железа составляет ния, с 
для детей и подростков 6-15 мг, для взрослых 6 Калий 
12—15 мг. Молоко, богатое кальцием и фосфором 38 Ка 
почти не содержит железа. К продуктам, богатым вании 
железом, относятся: печень, почки. рыба, бычья кровь, Ражену 
яйца, фасоль, черный хлеб, зеленые овощи. тонуса 
Йод (4) калия о 
Иод необходим организму для выработки гормона еловек 
щитовидной железы (тироксина). Этот гормон нра Уктах 
большую роль в обмене веществ. Для человека о лор (С 
не только дефицит иода, вреден также и его из ЫЕ Е. за Роль 

| В результате нехватки иода развивается зоб; Те бен С Ролвк 
“ же иода вызывает повышенную функцию щитов етой ьоставне 
Е: железы. Суточная потребность в иоде удовлетворя“, Варе ван, 
при содержании его в пище и воде от 0,15 до 6, нна; 


Количество иода в продуктах зависит от содер 
‘элемента в почве, воде и воздухе. Боле» 
а в приморских районах. Из продуктов Е 
й крупный источник иода: морские Ре ар 
рые овощи. Поваренная соль, пр ў 
ах, как правило, обогащена иодом- _ 


© 


регулятора водного * 
ть организма в натри 


+=” 


к пище. В среднем человек нуждается в 5-10 г соли 
в день. Однако, это количество бывает недостаточным 
при выполнении тяжелой физической работы, или в 
жаркое время года, так как человек, потея, теряет 
большие количества соли с потом. доходящие иногда 
до 20 гв сутки. Дефицит натрия лучше всего воспол- 
нить более соленой пищей или солеными напитками. 
Как недобор, так и избыток соли ведет к расстройст- 
_вам организма человека. В результате недостаточного 
подвоза соли появляется чувство слабости, тошнота, 
усталость, жажда. мышечные спазмы, падает аппетит, 
избыток соли создает излишнюю нагрузку органов 
кровообращения и выделительных органов, ведет к 
задержке воды в организме, увеличивает жажду. В про- 
дуктах питания, особенно растительного происхожде- 
ния, солеи натрия содержится немного. 

Калий (К) 


Калий, так же, как и натрий, участвует в регулиро- 
вании давления и водного хозяйства организма. Вы- 


ражением недостаточности калия является падение 


тонуса мышц и снижение давления крови. Дефицит 
калия проявляется редко и в принципе не угрожает 
человеку; так как калий содержится во многих про- 
дуктах питания. 

Хлор (С) 
тр; Воль хлора в организме человека тесно связана 
с ролью, „натрия и калия. Кроме того, хлор, являясь 
составной частью желудочного сока. участвует 


ивании пищи, особ 6 и о ше 
ан енно белка. Источник хлора -по-. 
варенная соль. а" 


1 СЛОТНО-ЩЕЛОЧНОЕ РАВНОВЕСИЕ 
имические процессы в человеч орг 
ть прав ; : 


л 


ряется потреблением поваренной соли, добавляемой. 


‘отрицательно на жизнедеятельности организма. Ми 


неральные вещества непосредственно влияют на Кис. Мы 
лотно-щелочное равновесие организма. Некоторые Из вход 
них (хлор, фосфор, сера, углерод) направляют обмен. коли 
в сторону кислотную (ацидотическую) и содержатся мене 
преимущественно в зерновых продуктах и продуктах в ви) 
животного происхождения за исключением молока | литр. 
Эти продукты причисляются к кислотообразующим, чело 


Молоко, благодаря большому содержанию солей 
кальция, натрия и калия, обладает антиацидотическим | 

свойством. Преобладание элементов, ведущих к алка- | Ва 
лозу, т.е. ощелачиванию среды и нейтрализации аци | иа 


доза (натрий, калий, кальций, железо, магний) харак- | паа 
терно для овощей, картофеля, фруктов и, как сказано и способ 
выше, для молока. пеене 
Кислотно-щелочное равновесие в человеческом | Вит 
организме можно поддержать питанием с преоблада- | 1. В 
нием ощелачивающих веществ (антиацидотических), Е 
т.е. следует потреблять в умеренных количествах мяс- | 2. в 
ные продукты, яйца, жиры, мучные блюда, и в то же группа 
время вводить в рацион в больших количествах овощи, | ак. 
молоко, картофель и фрукты. | других | 
Длительный ацидоз сказывается в чувстве уста- | вкратце 
лости, в плохом цвете лица, старческом виде, болях Вита; 
головът, бессоннице и плохой сопротивляемости к Виде к 
простуде. Я Фекцион, 
Как правило, ни ацидоз, ни алкалоз не угрожают | кро 


Е Б 
человеку если его питание будет соответствоват 
рекомендуемъги врачами нормам. 


Вода 


Вода, составляющая 70 процентов веса чело Е 
ого тела, играет существенную роль в ор 
чи растворителем введенных ингредиентов с 1 
сспечивает переваривание, всасывание И 
Являясь составной частью тканей 


Мы поглощаем воду не только в виде жидкостей; она 
входит в состав всех продуктов питания; известное 
Количество воды остается в организме, участвуя в 06- 


мене веществ. Дневное количество воды, принимаемой 
в виде жидкостей, составляет в сутки около полутора 
литра. Такое же количество выводится организмом 
человека в виде мочи, пота и других выделении. 


Витамины 


Витамины = химические соединения, играющие в 
человеческом организме роль катализаторов и регуля- 
торов. В продуктах питания они содержатся в незначи- 
тельных количествах. Организм человека не обладает 
способностью производить витамины и поэтому дол- 
жен получать их извне в необходимых ему количествах. 

Витамины делятся на две группы: 

1. Витамины, растворимые в жирах витамины А, 
Д. ЕиК. 

2. Витамины, растворимые в воде-витамины С и 
группа витаминов В. 

Так как каждый из витаминов играет отличную от 
других роль в человеческом организме, мы приводим 

вкратце характеристику каждого из них. 

Витамин А, существующий в природе чаще всего 
В виде каротина, является фактором роста и антиин- 

Кционньгм, а также защитником эпителиального 
покрова. В чистом виде витамин А содержится в 
рыбьем жире, печени, масле, жирных рыбах, яичных 
желтках, жирных сырах и витаминизированном марга- 

_ рине. Каротины-—это желтые и оранжевые красители, 
леси во многих фруктах и овощах (тыква, 
9] 3 мидоры, абрикосы, зеленая петрушка 
итд); В овощах, окрашенных в зеленый цвет. 
краситель, называемый хлорофилом, маски: 


1 Включать в дневной рацион питания продукты 
содержащие витамин А. и каротин; р 
2. Овощные блюда обогащать растительным Ил 
сливочным маслом. щ 
Недостаток витамина А в дневном рационе питания 
проявляется, в частности, в сухости и сероватом оттеп 
ке кожи, в шелушении се, ломкости волос, в появлении | 
«гусиной кожи» и «куринои слепоты». 
Потребность в витамине А взрослого человека 
составляет 2500-3000 международных единиц (м. е.) | 
На стр. 24-29 читатель найдет таблицы, в которых 
приводится содержание разных ингредиентов питания 
в 100 г пищевых продуктов. 


Содержание витамина Д в международных единицах 
в 100 г некоторых продуктов 


сардины 1300 | масло сливочное 

сельди 3001700 | при подножном 

макрель 300-400 корме коров) 150 | 
треска 5 | маргарин витамин. 210 | 
масло сливочное 21-48 | печень говяжья 45 | 
печень телячья 0—10 растит. масло, 

яйца 15 топленое сало и 1 
молоко (в ср.) 2 свиное сало 0 | 
сметана 50 | 


ческий - также растворяет а 
тамина — 


Витамин Д-антирахиту 
ся в жирах. Самым богатым источником ви 


Д является рыбий жир, 

сливочном масле, жирных сырах, молоке, 
цах. сардинах, лососе. Избыток витамина 
повеку. Недостаточность его опасна для д 
ведет к развитию рахита. Взрослым ви 
чтобы предохранить от размягчения и ло 2 
Й Человеческий организм способен выра 
этот витамин под влиянием облучения опр 


Д вреден 
детей 
тамин 


поддер 
ганизм 
особени 
орехам: 
тамина 
его в ки 

Вита 
тамина | 
нарушая 
ством с: 
расшата: 


Витамин Е необходим для правильного течения 
родовых процессов, в частности, предохраняет от вы- 
кидышей. Этот витамин широко распространен в про- 
дуктах питания. Самый богатый его источник – ростки 
пшеницы, семена и лиственные овощи. Витамин Е 
содержится также в говядине, в льняном и оливковом 


1 масле, в арахисовых орехах, в печени, шпротах, яйцах, 
молоке и сливочном масле. 

а Витамин К-антигеморрагический — способствует 

). поддержанию нормальной свертываемости крови. Ор- 

Хх танизм получает его с такими продуктами, как овощи, 

ІЯ особенно - лиственные, и соевым маслом, печенью, 


орехами. Кроме продуктов питания, источниками ви- 
тамина К являются бактерии, которые вырабатывают 
С его в кишечнике человека. 

Витамин С (аскорбиновая кислота). Нехватка ви- 
тамина С в питании человека таит большую опасность, 
нарушая равновесие организма; она проявляется чув- 
ством слабости, кровоточивостью, набуханием десен, 


0 расшатанностью зубов, болями в суставах, падением 
10 сопротивляемости организма к инфекционным забо- 
5 леваниям. 
Витамин С содержится в растительных продуктах. 
Самые богатые источники витамина С: черная сморо- 
0 дина, плоды шиповника, ягоды, сладкий перец, зеленая 
петрушка. Содержится также в капусте, картофеле, 
шпинате, салате, помидорах и во многих других ово- 
дет | щах и фруктах. 
лина | ни Взрослый человек должен получать ежедневно 
ится | о 75 мг витамина С. Это количество вполне 
оде: ж та Е широваще, не прибегая к фармакологичес- 
`сдев о м, правильно составленным рационом 
так Ш » при условии должног 


к о приготовления овощей 
Е о о При этом следует помнить, что 

И разрушается под дейст. - 
щепося в воздухе кислород. Е аа 


а и неустойчив к вы 
е. Большие потери >. 


и витамин: 
и П ина С в продуктах 


итамин С), и поэтому нуж 
возе его. 


Комплекс витаминов. В. 


Ви! 


Витамин В, называемый также тиамином, пре о дрож» 


дохраняет человека от заболевания бери-бери, широко | ляет 1 
распространенном в жарких странах. При нехватке | 

витамина В, наблюдается потеря аппетита, отеки ко И 

нечностей, поражение сердечной мышцы и нервов, | 
атрофия мышц и др. симптомы. В наших условиях 
нетрудно предотвратить эти изменения, доставая не- Угл. 
обходимое количество витамина В, в повседневном | 


ществ ( 

рационе питания. Источниками тиамина являются | жатся | 
дрожжи, арахисовые орехи, зеленый горошек, печень, и происхс 
ржаной хлеб, яйца, картофель, говядина, капуста, рае 6 бедны у 
ба, овощи, фрукты. Необходимо, однако, обратить Углеводу 
внимание на способ приготовления пищи, так как ро и картоф 
неумелое приготовление продуктов может значительно. ся сахар. 
снизить количество содержащегося в них тиамина ш норма 
очень чувствительного к действию температуры и 2688 | центов к 
ко растворимого в воде. . я УГлеводо 
Витаминная недостаточность В, встречается И ВІ 0 р 
наших условиях у людей, страдающих заболевании 5 „опока 
пищеварительного тракта, печени или при затка Б ла тохир 
_лихорадочных заболеваниях, или у женщин во вр! руго 


т: р е 
беременности и кормления грудью. Суточная ке 
| ность взрослого человека в витамине В; соса с 
мг, а для беременных и кормящих же 


памин В, содержится в многих продуктах» 
‘богатые источники его- печень, молоко и и 

статочность этого витамина проявляется 4 
еборрее, дряблости мышь П 
о отношению к инфекция 


ляет 1-3 мг. 


лагры. Нехватка этого витамина может привести 
— к проявлениям со стороны кишечного тракта: запору, 
° поносу, тошноте, рвоте, головным болям, кожным 
изменениям и подавленному состоянию психики, Вита- 
мин РР содержится в тех же продуктах, что и витамин 
| В, иВ.. Но самым богатым источником его являются 
| дрожжи. Суточная потребность в витамине РР состав- 
ляет 15 мг. 


ч 


УГЛЕВОДЫ ИЛИ САХАРА 


Углеводы относятся к группе энергетических ве- 
ществ (1 т углеводов доставляет 1,4 калорий); содер- 
| жатся главным образом в продуктах растительного 
Е происхождения. Продукты животного происхождения 
4 бедны углеводами. В нашем рационе мы потребляем 
В углеводы преимущественно в виде мучных изделий 
К и картофеля, но самым богатым их источником являет- 
с ся сахар. В каждом приеме пищи содержатся углеводы. 
1. В нормальных ‘условиях углеводы покрывают 50 про- 
а цевтов калорийной потребности организма. Наличие 
Улеводов в пище необходимо для правильного сгора- 
и ния жиров, однако избыточное потребление их про- 
тивопоказано, так как может привести к ожирению. 
Это относится к углеводам в виде сахара или крахма- 
ла, Другой вид углеводов представляет собой клетчат- 
ка, материал, служащий остовом в растениях. Клет- 
алкай называемая также целлюлозой, относится к 
_Углеводам, которые не усваиваются организмом. Не- 
я на это, она необходима человеку, так как, 
я кишечник, возбуждает перистальтику, что 
гает выделению кала и предохраняет от запор 
‘а увеличивает объем пищи, что играет ро. 
с ожирением. Количество клетчатки в но 
итании взрослого человека должно сост 


р 


трудным детям овощи и фрукты в виде соков 


сваренном и протертом состоянии. Источником в мер‘ 
чатки в нашем питании являются овощи, фр от го И 
и зерновые продукты. ” -РУКЫ | щен 
орга) 
| расст 
| ГОТОЕ 
ЖИРЫ приб: 
и усв: 
тыван 
Жиры представляют собой смесь насыщенных жир- арос 
ных кислот с ненасыщенными. Жиры служат человеку на 
энергетическим материалом (1 г жиров составляет яри 
около 9 калорий). Некоторые из них (масло, витамини- гибнет 
зированньш маргарин) составляют источник раство- 
ряемых в жирах витаминов. Жиры, кроме того, облег- 
чают усвоение каротинов. Чрезмерное потребление 
жиров ведет к полноте, способствующей появлению ТОС 
различных болезней (атеросклероз, диабет, гиперто- личным 
ния). Потребность организма в жирах составляет Й сложны 
на | кг веса человека, т.е. в среднем 60=70 гв пены на боле 
Ограничение потребляемого человеком колие Нейшем 
жиров в течение длительного времени может отрада станову 
тельно повлиять на его здоровье. Это особенно оаа Гормоно 
для детей и молодежи. Человек потребляет жир ва Орган 
только в виде растительного масла, топленого Е Та ева 
сливочного масла или маргарина (продукты, В кото Од ник 
жиры главная составная часть), но и в преди то дука из с 
в которых жиры незаметны на глаз. Дело в з В пр 


и животных — 


ТЕЕ 
тах в пиа 
о пенис 


жиры содержатся во всех растительных 
продуктах, хотя в овощах и зерновых прод па 
°® шожньгх количествах ты питательно 
° продуктов см. на стр. 22). влений 
а Е Ше, применяются жиры при п елию 
и, так как они способствуют не только УА ТОВ 
са, но и повышают калорийную ценность пра 
ичиватот сытность приготовленных аа, Пимост 
(о жирах, нельзя умолчать о нео хола 
я в питании растительных меў р 
ион жира должен содержать, я 


"ХА 


‘мере, 


бг растительного масла (соевого, подсолнечно- 
то или кукурузного), как главного источника ненасы- 
щенных жирных кислот, необходимых человеческому 
организму: их недостаток может привести к серьезным 
расстройствам. Умелое использование жиров в при- 
тотовлении блюд имеет огромное значение. Жиры, 
прибавляемые в готовую еду, легче перевариваются 
и усваиваются организмом, чем те, которыми пропи- 
тываются продукты в процессе их приготовления. Для 
жарения не следует пользоваться сливочным маслом, 
лучше применять растительные масла или топленое 
сало. Сливочное масло при высокой температуре раз- 


лагается, причем содержащийся в нем витамин 
гибнет. 


ПОТРЕБНОСТЬ В КАЛОРИЯХ 


Поступившая в организм пища подвергается раз- 
личным преобразованиям: происходит разложение 
сложных по химическому составу пищевых продуктов 
на более простые соединения, часть которых в даль" 
Неишем используется для создания новых клеток и вос- 
становления уже отживших, а также для выработки 
гормонов и ферментов, играющих огромную роль 


В организме человека. Остальная часть питательных 
веществ соединяется 


с кислородом или подвергается 
сп 
ра. В процессе сгорания образуется знергия. 
праща ка форм тепло. Энергетическая ценность про- 
ания измеряется калориями Й - 
ем р алор ‚ единицей изме 


н грамм жиров доставляет в - 
тем 03 ), 2 сред: 
= 2 калорий, в то же время как то 1 
количество белков или Е Е е 

калорий. В 
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` составляет 60 калорий в час. Кроме этого коли- 
бходимых для поддержания орга- 
Тизма, человек нуждается в энергии, расходуемой в 


| работа, как физическая, так и умственная, влечет за 
собой расход определенного количества энергии. Ка- 
порийные потребности человека, занимающегося фи- 
зическим трудом, как правило, бывают выше, чем 
|. потребности человека умственного труда, ведущего 
: менее подвижный образ жизни. Как излишек, так 
ще и дефицит калорий, получаемых человеком с пищей, 
нежелательны. Недостаточный подвоз продуктов пи- 
пания вызывает сгорание запасов самого организма, 
приводя в итоге к похуданию человека. В то же время 
неизрасходованная энер! ия превращается в жир и велет 
К ожирению. 


> \ са 

. Суточный энергетический расход отдельных групп 

Н населения по нормам, принятым в Польше, представ- 
ляется следующим образом: 


( 1 Дети 1-3 лет 1300 калорий. 
пъ 4-6» 1700 » 
5 » 7-9 » 2100 » я 
Ч) 190-12» 2600 к 
6 Мальчики 13=15 » І 3300 ; 
с: Девочки 13—15 » 2800 


16-20 » 3 700 
16-20 » 2 
Ужчиньг а 
сидячая работа 
среднеподвижная работа 
елая физическая работа 


ГЛАВА П 


Основные ингредиенты пищевых 
_ продуктов и их использование 
в диететике 


| брикосы 
ГРУППЫ ПРОДУКТОВ | 6, Др. ов: 
Чтобы легче разобраться в питательной ценности 
отдельных видов питания, продукты делят на грулпы 
Характерной чертой каждой группы { 7. Масло, 
Е Е ру продуктов явля- витаминиз 
ется содержание в ней одного или нескольких пита- 
тельных веществ. 8 Др. жир 
топленое с 
рин, говяж 
Группы продуктов Основные ингредиенты, 9. Сахар и 
характерные для данной конфеты, м 
группы ло, джем, у 
1. Зерновые продукты и Углеводы, растительный Ба Как ви; 
сухие семена стручковых белок, витамины гр. 2, г ОЧнико 
кальции, железо 
Е к А 
2. Молоко и молочные Полноценный жа о Е 
кальций, вит. В, сто" 
продуктът А (в продуктах из Цельн Хлебны РН 
молока). | Учк, изу 
вит. Ви х Вых 
и белок, ВИ т 
3 Мясо, рыба, птица, дичь, | Полноценный з | 
а 2 р З ч В.. РР. колич. жир 


субт т, яйца 2 Ч 
ад око, яиц зависимости 0 


данного п родукта, 


Вита 
вещества, 
клетчатка, 


г ав. | Провитамин А (каротин), 
кты, достав р 
о0о шаша минеральные вещества, 


ляю каротин: морковь, : | 
а шпинат, лук вит. С, сахара, клетчатка, 
З А 


зеленый, помидоры, зеленый | витамин В 
горошек, фасоль стручковая, 
зеленая петрушка, укроп, 


абрикосы 
6. Др. овощи и фрукты Минеральные вещества, 
клетчатка, сахара, иногда 
каротин, немного вит. С 
СТ 
ШЫ, 7. Масло, сметана, сливки, Жиры, витамин А 
ВЛЯ- витаминизир. маргарин 
ита- 
$. Др. жиры (растит. масло) | Жиры 
топленое сало, шпик, марга- 
рин, говяжий жир и пр.) 
= 
я 9. Сахар и сладости (сахар, | Углеводы, а в фруктовых 
ой конфеты, мармелад, повид- изделиях — минеральные 
ло, джем, мед) вещества 
Еа к > 
ак видно из таблицы, каждый продукт является 
й источником определенных питательных веществ. 
| ЗЕРНОВЫЕ ПРОДУКТЫ 
зи 4 К Зерновым продуктам относятся: мука, крупа, 
же ого, те изделия; к этой же группе принадлежат семена 
БИ стручковъх растений. 40-60 процентов суточ 
тетичес р уточных энер- 


о а здорового человека должны быть 
азота о Ст зерновых. Они направляют обмен 
К Ею Они дешевы и широко приме- 
позна арии, из них можно приготовить много 

Н люд. Зерновые продукты обладают высо- 
НОСТЬ Наряду с этим 


а 


веществами, чем белая. Однако отрицательной 


‘белой муки, темной муку Е 0 че 
уки, темной муки при лечебной диете ри 
я 


высокое содержание клетчатки, и поэтому, нес молок 
‚ более высокую питательную ценность она мОТря а и 0 
быть использована в питании больных и Мох р. 7 
ном или гипоацидном гастрите, при заболе МЫС н 
ни и желудочно-кишечного тракта). При сорт иа ет 
заболеваний противопоказан свежий хлеб или С Е Ц] 
заменяют их сухарями. Что же касается ще пи па 
людей, то им рекомендустся употреблять как ера о най 
так и черный хлеб, но при этом - отдавать прои Пеи г. 
ние черному, из-за его питательных свойств. 1 Е 
Мучные и крупяные блюда. дополняемые продукта б сие 


ми животного происхожден содерже Пі 7 Я 
) хожден И АЦИМИ - 
2 рже АМИ ПОЛНО. и 6 калории. 


ценный белок, широко при отся в питании (мака- нений каль 
роны с сыром, «ленивые» вареники). При заболенаниях кпрод а 
желудочно-кишечного тракта можно давать мучны отам 
блюда, отличающиеся хорошей усвояемостью: По- е химичес скит 
этому особо рекомендуется добавлять к ним взбитый пищу. ада 
яичный белок. 2и "= оо : 
Не все крупы обладают одинаковой питательной В каче ОКОВ: 
ценностью. Наиболее беден витаминами группы В рис, УдовдеСТВе е 
Каши занимают большое место в питании больных ловека рил 
Нередко каши даются больным в виде отваров, ше. (вы 3, егс 
ние, 10 легко о 


протертыми в тех случаях, когда имеется опасе! ех 
З ТОШ ус 
твует раздража! НН. Роль В Ваива 


каша из более грубой крупы подейс 

2 Н 
на стенки кишечника (гиперацидньш и По Е. полезна ИЕ 
гастрит, энтероколит, тиф, заболевания печени, СО Ко с нап 


и менее СТР дя ^ 


ат с--как гарнир п 
же в рассыпчатом виде как гарнир при зованы 


диетах. Крупы могут быть также исп 
приготовления супов. 
Богатое содержание углеводов роднит с ТВ 
учковых растений с зерновыми проду 
„ горох, бобы, соя содержат много, р 
ка, кальция и витаминов группы! 0; 
на их высокую питательную 
одны для питания больных» ты 
ле кишечника. Лишь В неко 
ийная диета, иногда а ше 


МОЛОКО И МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ 


Молоко является чрезвычайно питательным про- 
дуктом. Оно содержит почти все основные, необходи- 
мые для ‘поддержания жизни питательные вещества: 
полноценный белок, жир, легко усваиваемый организ- 
мом (в виде нежной эмульсии), значительные количе- 


Оро, | ства кальция, натрия, калия, витаминов А, В», в мень= 
аа 7 ших количествах В,, В,, Еи С. В связи с этим молоко 
Шон должно найти широкое применение в питании не толь- 
ко больного человека, но и здоровых людей. Взрослый 
человек должен выпивать не менее 0,5 литра молока 
дуть. ежедневно. Калорийная ценность молока не велика — 
"Полу 67 калорий 100 г. Учитывая высокое содержание соеди- 
И (мать нений кальция, натрия и калия, молоко можно отнести 
ТОНИ» к продуктам которые действуют антиацидотически на 
| человеческий организм. Благодаря своему богатому 
Бо, Пе химическому составу, молоко представляет собой 
раби. пищу, которая покрывает потребности грудного ребен- 
й ка. Однако взрослым людям нельзя рекомендовать его 
я в качестве единственного продукта, так как, чтобы Р 
А 5 удовлетворить капорийнъе потребности взрослого | 


человека, его надо было бы выпивать очень много 
(свыше трех литров в день). Как один из наиболее 
легко усваиваемых продуктов молоко играет большую 
роль в диетике больного человека. Шри некоторых 
болезнях, например, при гиперацидном гастрите, мо- 
Локо становится основой диетического питания. Часто - 

А встречающаяся недооценка обезжиренного молока не = 
обоснована, так как за исключением жиров и витами- 

НОв, растворенных в нем, оно содержит все остальные 

ценные вещества и, главным образом, белок и кальций. | 
„„Озтому молоко надо широко использовать в пита- = 
НИИ; особенно в тех случаях, когда рекомендуется . 
Ограничивать количество жиров (при гипертонии, = 
атеросклерозе, ожирении, диабете). Как продукт высо- | 

и биологической ценности молоко представляет со- 


лез). В наших условиях рекомендуется кипятит 
ко перед его употреблением. В случае необходимое 
сохранения кипяченого молока следует сразу же тоа 
кипячения охладить его и отставить в холодное место 
лучше всего в холодильник. Молоко следует предох а 
нять от действия света и острых запахов. (е 
Больному предлагают молоко в разных видах, Из 
_ него можно приготовить разнообразные напитки, 
сиешав с фруктово-ягодными соками, супы, кисели, 
желе и т. д. Все эти виды использования молока и при- 
бавление его к тому или иному блюду зависят исклю- 
чительно от рода диеты (см. раздел: Наиболее часто 
применяемые диеты). Во многих диетах (диабет, ги- 
перацидный гастрит, заболевания печени, болезни кро- 
вообращения) молоко очень полезно как приправа ко 
многим супам. 

Простокваша, кефир, йогурт и др. молочные Пред 
дукты, полученные в результате брожения, обладают 
почти такой же питательнои ценностью, как свеж 
молоко. Эти молочные продукты широко применяю 
ся и в лечебных диетах. Сгущейное и поро 
молоко являются ценными препаратами, по МИ 
они стерильны, легко сохраняются и т 71 

в диетической кухне можно 063 опасение а ы 
творожные сыры, ко горые часто ГОТОВЯ т 
в домашних условиях, дают возможное Оро , 
вать при этом недооцени ваемую объ нап кой 
употребляют для приготовления ра. как ва НЫХ: 
а также для подкисления супов у ес р 
таки в виде сырых, в салатах. а с: сделей 
выливать, так как в нёй содерж ви Ва. П 
процент белка, кальций и вит амира прост ОКВаШ ТС, 
Творожные сыры получаются иа, В зако с: 
тательная ценность творожных ий 
‘славным образом, в высоком сода так же 
альных веществ и витаминов. СЫ ВЕ 2 
локо, поднимает белковую ценное г, 
ов. Широкое применение В 
орог и творожный Сир. 
почти всех диетах. ИЗ 2 


4 
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Ь МОЛО- 


Мясо, рыі 
входят в груг 
веннътм их ин 
Вместе с тем 


такие блюда, как «ленивые» вареники, молочные пу- 


динги И Т.Д. 
ферментированные сыры реже использу- 


м Желтые 
№ к диетах. Желтые сыры с небольшим 
О Е таром, Са ИЛИ обезжиренные назначаются 
тр Щи Е р : рени а жирные – В высококалорий- 
ер рационе, а также больным, не нуждающимся 
д в строгой диете. 
а, 
К Л Й 
у” МЯСО, РЫБА, ЯЙЦА 
Баш 
Мясо, рыб: йца, нара 
бе, т а ‚р 108 и яйца, наравне с молоком и сырами 
УЗИ Кр ри группу белковых продуктов. Самым сущест 
их инг 518 вляетс Й 3 
тми пада о диентом является полноценный белок. 
ааа 25 
и о витамин А, витамины 
НЫЕ зо, серу и т.п., кото е ен в том Аиса 
обладают вие на организм. об Е ОКИ деи 
ак СВ держащийся в печени жив те заслу рса 
мен ния- витамин В, эффек асаа фактор КРОРО На 
( . све 1 12, 3 ективное средство при некото- 
ошко ормах малокровия. Однак е 
р (0168 можно давать больным В‹ Е а 
поСК ря на их высок ю П ла оооще субпроду сааи 
т И у итательность, при многих забо. | 
3 о за: напр. при болезнях обмена веществ), дг с 
Тв т гда показаны при диетическ ста паа 
пан езана ала диетическом питании из-за со- 
(Я и и их пуриновых соединений. Мясо и рыба 
СИ тое А де дозами продуктами не только с 
, гатель Г. Е а 
а г И качест о ци иа 0 а ді из-за их вкусовых 
ао я И еняются в пи 
( теза ровых, так и больных людей. К нЕ к 
ак Е расно; сочетаются с 6 В Е. 
б, О о людами из растительных 
уя усвоению организмом содер- 


жащегос: 

я в о 

белка растительных продуктах неполноценного 

| амо собой 

ОБ С пра Я что все сказанное выше 

однако, сорта элон мере к птице, рыбе и дичи. Не все, 

} м зра и рыбы могут быть использованы 
а ча о сорта мяса и рыбы, к 

И млемы в диетических раци: 

ключается баранина, жирная с! м. 


й 


утки, дичь, лосось, угри, а частично и сельди Бо низко 10 
шинство колбасных изделий, за исключением сос ль — В мяса. 
постной ветчины, филейных колбас, также не наход а НОСТЬ особ | 
применения в лечебных диетах. я И С П 
В диете больного человека могут быть использова. боле? вать 
ны следующие сорта мяса: телятина, говядина, к ть отка го м 
нос, кроличье и индюшачье мясо и следующие со т туше ное. М 
рыбы: треска, щука, судак, лещ, линь. плотва, сазан, отвар МОЖН 
Для приготовления блюд можно пользоваться также само тані 
Морожеными сортами мяса и рыбы. Недоверие А В с 
мороженому мясу и рыбе необосновано, так какв них ( чтобы та 
сохраняются питательные вещества и вкус свежих про- образци Е 
дуктов. обычно 00 
Употребляемые в пищу мясо и рыба должны быть больным ин 
Очень свежими. Ни здоровые, ни больные люди не только рубл 


должны употреблять в пищу мясные и рыбные продук- в измельченн 


ты в несвежем виде. В сыром виде их следует хранить чиваться пар 
в холодном месте, лучше всего в холодильнике, в в виде фрик: 
закрытой посуде. Отравление несвежим мясом или сваренных н; 
несвежей рыбой очень опасно. - Также приго- 
Нормы питания предусматривают 175 г мяса на "+ Молотое мя; 
Одного взрослого человека в день (вместе с колбас- Зачасту =пр 
ными изделиями). Время от времени мясо должно Склерозе Т 
заменять рыбой. Как известно, кулинарное искусство т Во мног с 
предусматривает разнообразнъте способът приготовле- и ное ва 
ния мяса и рыбы. Конечно, здоровые люди могут есть сам ТОЛЬКО 
любые блюда, какие им приходятся по вкусу, пома коюн ‚С 
при этом лишь о нескольких условиях, сохраняющий "Да с мак 
ценные качества белковых продуктов: ом. № іца Зощ 
1. Мясо следует мыть очень быстро, целым Иска 2 ра со” Так 
Не мочить его, так как в воде растворяются его МЕ } удача ОЙ па 
ральные вещества и витамины группы В. НИ Т] По 
2. Промытое мясо следует тут же приготовить» 1 ок ТОК Мы Я 
ОЕ его долго в тепле. ст до маа Б 


ок, НЕ . 


пож 10бы получить отварное мясо, его следи 
ОЖИТь в кипящую, воду. Кипяток свертывает бе 
‘уская потери питательных частей. м жиру. 
4. Жарить мясо следует в сильно разогрето ке ИЛИ 
- Печь мясо надо в хорошо разогретой духо болес. 
при температуре ок., 180—200°С. При ша 
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_ низкой температуре мясо теряет свои вкусовые качест- 
ва, в то время как при высокой температуре поверх- 
ность мяса быстро свертывается. 
чо, Способ приготовления мяса зависит от характера 
е болезни. При большинстве заболеваний приходится 
ха отказываться от жареного мяса, как и от печеного или 
оц тушеного мяса в жиру. Чаще всего врачи рекомендуют 
ща отварное мясо целым куском – или рубленое. То же 
ще самое можно сказать о рыбе. 
РЖ. В питании больных следует стремиться к тому, 
`В чтобы оно было разнообразным, соответствующим 
(пре. образом приготовленным. Мясо отварное пользуется 
Е обычно большим успехом, чем рубленое. Некоторым 
ы быть больным иногда целыми месяцами разрешается есть 
ОДИ в только рубленое мясо, а также и другие продукты 
тродуг в измелъченном виде. В этом случае не следует ограни- 
рант чиваться паровыми котлетами, можно давать мясо 
в виде фрикаделек, круглых или овальных котлеток, 


нике, В 
КТ сваренных на пару или в овощном отваре. Можно 
м также приготовить пудинги, мясо-овощные котлеты. 
| Молотое мясо назначается при болезни кишечника, 
а В зачастую - при поражениях печени, и даже при атеро- 
колб склерозе у пожилых людей. 
долж Во многих диетах используется мясо жареное или 
г Ку? печеное без жира. Мясные блюда следует давать боль- 
си о ным только свежеприготовленными, не оставляя их на 
го с следующий день. Мясные блюда желательно сочетать 


всегда с овощными. 
Яйца, так же, как мясо и рыба, являются продукта- 
ми высокой питательной ценности. Белок и желток яиц 
различны по химическому составу и вкусу. Легко 
усваиваемые жиры содержатся почти только в желтке. 
о яиц содержит довольно много холестерина, = 
ра каощего, отрицательное действие при заболева- = 
ах печени и атеросклерозе. Желток богаче мине 
ными веществами, чем белок. Благодаря содерж: 
© хлора и фосфора, яйца, как и мясо, отно 

ам, ведущим к ацидозу. Налиуне в яйще 


яйцо соответствует 150 калориям 100 г. В я 
нормах питания количество яиц ограничивает ВВ 
в неделю. Яйца не только широко используютс. М 
самостоятельное блюдо, но и в качестве добави Как 
к приготовляемой пище; повышая се питательной 
они одновременно делают ее вязкой и пы 
относится особенно к блюдам из овощей, 
Такое же широкое применение нашли яйца и в питании 
больных. Как указывалось выше, при некоторых забо. 
леваниях печени, атеросклерозе, болезнях системы 
кровообращения приходится отказываться от дачи 
желтка, однако, белок всегда остается в лечебных 
диетах весьма полезным и широко используемым про- 
дуктом. 

Яйца перед употреблением следует тщательно вв 
мыть, так как на пористой скорлупе находятся много- 
численные микробы, а среди них зачастую и болезне- 
творные, например, такие, как бактерии тифа или 
дизентерии. Ни в одной из описанных в настоящей 
книге диет не предусматриваются жареные яйца. Для 
больных готовятся только яйца «всмятку» (3 мин), (8 
мешочек», паровая яичница или глазунья без жира: 
Кроме того, желтки используются для приготовлений 
супов и соусов, а также как заправка к овощам, 
взбитый белок служит незаменимым средством т 
придания рыхлости пище и обогащения меню болеа 
го. Яйца с успехом используются также для пра п) 
ления различного рода десертов (кремов, муссов И а 
и пирогов. Распространенный обычай пить сырые фор 
является пережитком. Единственная приемлемая 
ма потребления сырых яиц—взбитые белки: 


пиной, Эт 
крупи Муку 


ОВОЩИ И ФРУКТЫ 


СТО 

Овощи и фрукты составляют богатый на кис 
витаминов, минеральных веществ, органи ИЙНЕ, 
Лот и клетчатки. Они относятся к низкокалор г.и 
продуктам, так как в их состав входит зна 
ичество воды. Их низкая калорийность © 
2 минимальным содержанием жиров: 


го 
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тах, но болы 
Среди про 
черная, красе 
ника – богатей 
ляника, мали 
лимоны, Все | 
дневная норм: 
около 240 г. 


Тщательно 
ХОДЯТ МН 
тую и бол 
рии ти 0 


ощи и фрукты, за исключением стручковъгх, 
ны ОВ 


о ых овощах, например, В картофеле тра 


екото : Р 
Е: ы много крахмала, плохо перевариваемо 
э 


то человеческим организмом в сыром виде. оле 
их можно употреблять только варенымид вощи 

фрукты, фигурирующие в четвертой группе (все При 
дукты разделены на 9 групп) представляют с000и 
богатый источник витамина С. Это не значит, что в них 
не содержится других витаминов. Все вышеперечис- 
ленные ингредиенты имеются также в овощах и фрук- 
тах, но больше всего они изобилуют витамином (©. 

Среди продуктов четвертой группы особенно ценны 
черная, красная и белая смородина, плоды шипов- 
ника богатейший носитель витамина С, а также зем- 
ляника, малина, крыжовник, помидоры, апельсины, 
лимоны, все виды капусты, цветная капуста. Средняя 
дневная норма овощей и фруктов в рационе составляет 
около 240 г. 

Приведенные в пятой группе продукты характе- 
тс ешим, количеством каротинов. Это мор- 
А Ва. Епиват, салат, зеленый лук, помидоры, 
ка, укроп 16 и фасоль стручковая, зеленая петруш- 

2 „абрикосы. Они богаты и другими необходи- 


МЫ 
ИМИ организму веществами, особенно зеленые пис- 


тве Я 
ннъте культуры содержат много витамина С. Коли- 


чество овощей И че е 100 т 
этой 
А руппы должно быть в ниже 1 


родуктов-это все прочие овощи 
руши, яблоки, сливы, огурцы, кабачки 
-порей, сельдерей, Ў 


В ПОвседневном питании количество к 
колебаться в границах 250-500г 
остальных продуктов, относящихся к этой г 
должно быть не менее 300 г. Е 

К наиболее полезным минеральным вещест 
содержащимся в овощах и ( 


фруктах, относятся кал 
и железо. Оба эти элемента 


великолепно усваивает из овощей и фруктов. Исключе. 
ние представляет кальций, содержащийся в щавеле, 
ревене и шпинате в виде щавелево-кислых солей, кото. 
рых человеческий организм не усваивает. 
Несмотря на все вышеизложенные качества фруктов 
и овощей, они не могут служить единственными про- 
дуктами питания человека, так как они лишены доста“ 


артофеля должно 


вам, 
Е ЪЦИЙ 
человеческий организм 


те-если на рынк 


выращивать их сам 
точного количества белков. Поэтому в питании необ: + (Трушку, зеленый. 
ходимо сочетать овощные и фруктовые блюда с пищей, ШШ ИСТОЧНИК ВИТ, 
богатой белками. И наоборот: белковые тросы вый, особенно а 
действующие ацидотически на Орасы фруктами са Ы про 
и бъг авновешенъ: овощам “пами | 
должны быть урав , ‚ алкалоза. е 8 
з З горону алка но 
аправляющими обмен в стор ге ст при ка 
и а приготовлении овощей и фруктовохай г С ащ 
аться следующих правил: ЕЕ оао ЗОЛЯ нны 
держивать у „зел очисткой, лучше Во 80цеў ет 069 
1. Мыть их тщательно перед Шао Фусто о 
х | Я 0 В 
> струей воды. в еткой. А 
го - под стр плодът лучше всего мыть щетко сиса о Рим 
2. Корней? е я кожицу, ПО 


ао за самое 
. тонко срезая тС 
5) Олли под СВО а и, 
о св < Ч 
о том, чт личество питательных о нержавею 
О Ко патки пользоваться то 
4. Для очистк И 


Щи 
: б ый 080 Ч 
ми ножами. стки не класть фрукт о и инер 

саро оа вает из НИХ са д 

а ВЕ си : 

Ее ева и растворяет Ги 
7 Очистив, быстро 91901 Е 

7. Варить в небольш ао 
: и этом к овощами 
пятка. а 
прибавить немного жиро 
— 8. Все корнеплоды са 
рюле в отличие от зел! 


и капусты, которые варятся в открытой 


стручковая) 


е: а 
ЕО сырые овощи и фрукты для салата нарезать 


сразу после очистки. , 

‚ ТО. Подавать к столу в свежесваренном виде. 

В наших климатических условиях использование 
овощей и фруктов в рационе зависит в значительной 
мере от сезона. Осенью, например, когда на рынке 
овощей много, составить меню на день нетрудно. 


иваст, Зимой следует сгремиться к тому, чтобы использовать 
ле Каче всемерно настеризованные фруктово-овощные изде- 
ДИНСТВСКЫА лия, сушеные, квашеные, концентрат шиповника, а так- 

\ же если на рынке отсутствуют овощи из теплиц, 


}| выращивать их самим в цветочных горшочках, напр: 
МУ ВОШЕЙ петрушку, зеленый лук и др., как неоценимый богатей- 
овые Олю ший источник витаминов С и А. Наиболее трудно 
белковые ФЯ весной, особенно в ранний период, когда хранившиеся 
ам в течение зимы продукты теряют значительную часть 
органи и своих витаминов. В зто время особенно рекомендуется 
| использование квашеных овощей, концентрата шипов- 
1 кал |. | Ника, и выращенных на «домашнем огороде» растений, 
ое что позволяет обогатить меню витамином С. Часть 
фр) | овощей и фруктов рекомендуется съедать в сыром 
виде. Широкое применение овощей и фруктов в меню 
здоровых людей предохранит их от ряда заболеваний. 
Труднее организовать питание больных. Дело в том, 
что при многих заболеваниях существуют ограничения 
В потреблении овощей. Так, например, во многих 
диетах исключается капуста во всех се видах. А ведь 
а богата аскорбиновой кислотой. Это же отно- 
икс т 
СОЕ а 
а также и печени ) 
ма сорта ‚ все овощи можно давать только 
б ЕТОМ видо, а между тем во время варки даже при 
стени всех правил, часть витаминов пропадает; 
К пенса ях трудно гарантировать в дневном рацио- 
А чный подвоз минеральных веществ и вита- 
трудности возникают тогда, 
по тем или иным причинам не разрешают 
Му руктовые или овощные соки. Т: 


‚№ А АМО 


49 , - 


ность, при условии правильного приготовления 
щей и фруктов, не угрожает больным диабетом ке 
нарушениями органов кровообращения, ди 


МАСЛО, СМЕТАНА И СЛИВКИ 


Эти продукты выделены в особую группу в свя 
с содержащимися в них витаминами А и Д. Е 

Масло содержит жиры легко перевариваемые, хо- 
рошо усваиваемые организмом; они разрешаются а 
иногда и рекомендуются при некоторых диетах, как 
например, при гиперацидном гастрите. Но при других 
заболеваниях — например, при атеросклерозе или пора- 
жениях печени-его количество ограничивается из-за 
содержащегося в нем холестерина. Масло является 
высококалорийным продуктом. 100 г масла доставляет 
748 калорий. Избыток масла противопоказан. Нормы 
питания рекомендуют потребление 25—40 г масла в 
день и ок. 30 г сметаны. Масло лучше всего давать 


бегает примен 
ВІЛЬНОГО ПИТАНИЯ 
‚правильного сост 
всточное меню, · 
каждой Группы в 
ах, можно быт 


в сыром виде, так как высокая температура вызывает г м прави 
в нем некоторые нежелательные преобразования, и потреб 
уменьшая его питательную ценность. КТ. ха ТОМ, Т 

Своим химическим составом сливки И сметана ! е лем у 
поминают масло, с той лишь разницей, что отделаны аң уау А ра 
составные вещества выступают здесь в других Ц. С титар Ита 
циях. Сметана повышает калорийную ценное в 080: про, Отаи | 
содействуя усвоению каротинов, содержащих ебцых Др зма, 
щах. Сладкие сливки часто используются ту “Тор с: Та 
диетах, особенно при повышенной кисло т НсклЮ Би Лаб 

В диетах, в которых ограничивает си » е колие 26) | 
чается потребление сметаны и сливок за м 
чество их значительно ограничивается. . г 


Другие жиры, относящиеся к во 
леное сало, шпик, маргарин и 
ванные масла—являютс 
‘энергии. Особое положение занимао ДЕ 
+ масла, доставляющие организму тому 
снасыщенные жирные кислоты. болы 
тимо использовать в питании. 


гой группы жиров допускаются ЛИ 


масла доста 
показав В 


25-40 ту 


САХАР И СЛАДОСТИ 


Продукты девятой группы ~ это зысохокалора и 

ва Для здорового человека дневная порци: 
Е должна составлять около 60г, а джемов” 
От Ограничения сахара и сладостей по реко- 
рации врача необходимы при диабете, гипера- 
ом тастрите и при ожирении. 


ПРИНЦИПЫ СОСТАВЛЕНИЯ МЕНЮ 


Выше описанное разделение продуктов на группы 
облегчает применение в практике принципов рацио- 
нального питания, так как создает предпосылки для 
правильного составления суточного меню. Включая 
в суточное меню, по крайней мере, один из продуктов 
каждой группы в количествах, указанных ниже, в таб- 
лицах, можно быть уверенным, что в основном меню 
составлено правильно. Нормы питания разработаны 
с учетом потребностей организма, в соответствии 
с возрастом, полом, физиологическим состоянием 
и выполняемой работой. 

Нормами питания мы называем количество ингре- 
диентов питания, удовлетворяющих суточную потреб- 
ность организма. Зная количество использованных 
продуктов, а также содержание в них отдельных ингре- 
о Са пре питательной ценности продук- 
6 тора 20) можно подсчитать, соответствует ли 

пази прием „пищи. 

Сора продуктов на группы соответственно 
ев меж си продукте основных питательных 
т полезным и тогда, когда прихо- 
случае следу да. в мено заменить другим. В таком 
Одной груша 19 тв, (то нельзя заменять продукты 

родуктами другой. Замене подлежат 


лишь про, дук 
"мож ты в пределах данной 
Можно заменить при данной группы. Лишь мясо 


А ком, молочными п 
Ицами. При замене ол родуктами 
5 одного : 
6 одной и той Д продукта другим 


же группы следует брать так 
аменяющего продукта, которое ааа се 


а ЕХ. 


ет 


вовало бы количеству основного инг 
пример, вместо одного яйца можно 
или 40 г белого сыра (творожнот 0), и 
изделий; вместо 50 г масла 
центной). 


Приводимая ниже таблица взаимоз 
дуктов предусматривает все 
дельных продуктов. 

Основной чертой рационального 
разнообразие, как в отношении г 
так и вкуса, вида и способа пригот 
было бы неправильным 
пищи томатный суп и 
гарнира дать к 
капусту. 

Следует стараться давать 
разные по вкусу блюда 


Редиента, 
дать 50р 
Ли 40 г ко 
200 г сметаны (2 


Ворота 


аменяе: 

возможности замен 
меню является его 
тодоора продуктов 
овления. Например, 
дать В Один и тот же прием 
томатный соус, или в качестве 
мясу одновременно свеклу и красную 


в одном приеме пищи 
Если например, суп постный, 


не острый, то второе блюдо должно быть боле 
пикантным. 

Для каждого из трех суточных приемов пищи меню 
должно предвидеть хотя бы одно блюдо, содержащее 


Зия н 
полноценный белок; следовательно, дневной ао 
полноценного белка следует распределить м 
мя приемами пищи (завтрак, обед, ужин, си НР 
бывает поздним то между первым и втор и жлОМ 
раками и обедом). Желательно, чтобы пр моло" 


Е стами ( 
приеме пищи, наряду с белковыми продук фрукты, 


я: ие и 
ные продукты, мясо, рыба), давать ПО ята наряду 
как в сыром, так и в вареном виде. СД икра” 


— 2 Ь 
С картофелем, следует давать два овощн каротин) # 


се т 
например, морковь вареную стая углеводнвм 
салат из сырой капусты (витамин С). и удовлет 


продуктами (мука, крупа, сахар) и жир 
ряется калорийная потребность органел Е е 
Особенно важно приспособить мен СЛОВ 18 ут 
Года, т.е. умело использовать сезонные у КИ лов ИХ 
мендуется также учитывать вкусы и ще способо? ка 
них в отношении некоторых блюд О 
приготовления. Зная питательную ЦС 
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Г. 


м 


к завтраку. Пр СД 
примерное меню. 
масло, салат Из С 

Если предусм‹ 
калорийность пер 
должна составлят. 


ъном питании, нельзя о нем 


ного меню. 


и его роль В рационал 
делении суточного. ра- 


ставлении днев 
ывать при сО ; 
20 о правильном: распре 


Говоря Зее 
Ама пиона между отдельными приемами шии Шани 
сту КТ делить особое внимание первому завтраку, 
а должен снабдить организм значительной частью днев- 
| ного количества калории, удовлетворить потребности 
“Ню Яд организма в основных ингредиентах питания. Завтрак 
Оора М Още должен быть обильным и разнообразным. В нем дол- 
ения Води ‘жен содержаться животный белок, поднимающий цен- 
№ ность белка из зерновых продуктов, который в силу 
и тот ТУ сложившихся традиций употребляют у нас именно 
С, ИЛИ Ву к завтраку. Предлагаем на первъш завтрак следующее 
Веклу низ, примерное меню: каша на молоке, хлеб, сливочное 
масло, салат из сырых овощей, творог. 
Если предусмотрено четырехразовое питание, то 
)м. приеме та калорийность первого и вгорого завтраков в сумме 
ер, суп ТЕ должна составлять 3/, суточного количества калорий. 
но тъ бе Столько же предназначастся для обеда. Ужин может 
быть скромнее. Так как он бывает поздно, то доста- 
а пий сано, если он удовлетворит ?/„ потребности в кало- 
тем! 7 
00, И Е: строго придерживаться соответствующих 
дневной ў к НИЯ, можно без больших затруднений 
ТЬ М” Е О С ность в питательных веществах здоро- 
ел „р И а С лозе обстоит дело по отношению 
уки ор И противопола д5 соблюдать диету. При ряде диет 
СИ шую питательную. о бо 
ую ценность. Однако и в этих случаях 


надо стре 
митъся макс 
ность больп ксимально удовлетворять потреб- 


диетой. С 
это не пр 


ее атам допускаемых назначенной 
ео такого рода диеты, при которых 
и: особых трудностей. В то же время 
ности ак например, при пониженной кислот- 
Бара дон ото сока = возникает опасность дефи- 
; Боа витаминов группы В, так как при 
большиноле иях в лечебной диете исключаются 
все овощи ей и ржаной хлеб. Таким больным 
оди о в вареном виде, лишь в исклю- > 
ях врач разрешает есть сырые овощи 
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например, зеленый салат. Впрочем, не Только 


ряда веществ ограничивает возможнос: ЛИщ 


Гь питань Не 
ких больных, но и состояние самого больного я таз Я ЗА 
мер, поносы), что может вызвать ВОзникновен, ў 
фицита, качественной недостаточности, В этих са а при: 
необходимо возмещатъ отсутствие некоторых А 7 Е Орів 
диентов фармакологическими препаратами, Но Ще . В ем одук 
вопрос решается самим врачом. о ИТ пр ОД 
Такая же опасность качественной НеДОСТаточностр 1 по? ОК ке ПР В 
особенно витаминов С и В. угрожает больным с повы. Пр окулар всё 
шенной кислотностью желудочного сока, При заболе Ш хороших са 


ваниях, при которых приходится ограничи 


ВХ 
вать потреб. ав еро акку 
ление жиров, следует помнить о возмож ЕЮШШ 


б кности недобо. | ов Ге продукты 
ра витамина А (например, при болезнях печени). | і ууки Грязи. 

Существует ряд заболеваний, при которых основ- тЫ а 
ным условием выздоровления является соблюдение раа ти О 
диеты, прописанной врачом. Большинство диет, огра- а родук 
ничивая или исключая из питания некоторые продук 220 ОДНОМ, 
ты, может привести к однообразному питанию боль Да. то прежде | 
ного, что может отрицательно отразиться на его ашё е Ооу и овоп 
тите. Позтому, даже при однообразном титаник ие К 8 тороу ие 
стоящем, например, исключительно из одних ка оф Я не Может 

56 угремиться к чтобы, по мере воз аа: Име 
необходимо стремиться к тому, чтобы, -п Е Ичера ои ор 
можности, разнообразить меню, давая хот дор иб 0 


се это ОТНОСИТСЯ у 0 
каждом приеме пищи другую кашу. Все это отца а ка 1 вну 
и к специальным диетам; так например, пр | 


М Жмем 
Е ликом, Я 08 Мо: 0] 
диете можно давать поочередно: яблоки ВЕ компот во У (ее о дал 
И сок е яблоки, яблочное пюре, Комор И де, ко 
лочный сок, печеные ; ки, яблочное требует дож В щ по. Кота 
яблок. Конечно, такое разнообр ро С. рабо а Ў 


сонце концо М ТА т тартыр 
нительной работы, но в конце к 1здоровдение с пи Веда ке В: 
вознаграждается более быстрым ВЫ 


ше 
больного. - люди, 27 
Больные, так же, как и здоровые пит 


комендуется кормить чаще, но др 
Не менее важна и эстетика сервира 
подаются блюда, как приготовлена я 
внешний вид—все это свидетельству своении 
культуры, и играет немалую роль 


+ 


‚ при коток 
Является 0085 
ЛЬШИНСТВО А 


Пища, крас 
листиками © 
убранном ст 


11:70) разложенная, украшенная зелеными 
алата или петрушки, поданная на хорошо 
оле возбуждает и повышает аппетит. 


НЕЛЬЗЯ ЗАБЫВАТЬ О ГИГИЕНЕ 


Рациональное приготовление пищи т сва 
с соблюдением правил гигиены и способом пра 
ния продуктов. 
о уктов для больных надо (Сред 
миться покупать все в таких магазинах, где продукты 
хранятся в хороших санитарных условиях, а обслужи- 
вающий персонал аккуратен. Следует избегать грязных 
рынков, где продукты лежат открыто и не защищены 
от пыли, мух и грязи. Имеет значение и правильная 
упаковка покупаемых продуктов. Что касается хране- 
ния свежих продуктов, то некоторые из них должны 
храниться в холодном помещении или лучше-в холо- 
дильнике. Это прежде всего относится к мясу, жирам, 
сметане, молоку и овощам —в летнее время. Домашнее 
Хозяйство, в котором нет холодильника или холодного 
погреба, не может иметь запасов. Если нет погреба, 
Нельзя запасаться и овощами, так как при хранении их 
В кухне они быстро вянут и высыхают. К тому же такие 
мы сак яйца, молоко, сметана и масло следует 
дуктов о да лоше от силено пахнути роя 
продукты оаа озса ая аах модоо 
Шосуду а ла Е ан т разные запахи. 
Циально К гы следует хранить в спе- 
Дохраняя их от пыли т ти деди шкафа През 
Уничтожать), а и ОМ од мух (которых надо 
раживая окна сеткой. Соблю- 


дение чист 

оты на кухне, в : щ 

те › всегда прикрытая пища - луч- 
ес средство избавиться от ай А уа 


; Посуда и кухонное оборудование не 


а быть нержавеющей, хорошо сохра- 
0 Гладкой, легко очищаемой Реко- 
к лять алюминиевую посуду, она де- 
5 "© содержать в чистоте. Эмалированные 


а аР 
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кастрюли представляют о 
редко Отскакивает эм 


с алированной 

? 5 › Или В 

ро посудой нельзя пользоваться, г Ои 

а няной облитой посуды, в глазура касае 
я олово. Фарфоровая, стеклянная, ке Рой содер 

и посуда из нержавеющей ст › Корамичеар 


а али заслуживаю 0 
доверия. Очень Оольшое значение имеет пращи 
НО 


и тщательное мытье кухонной посуды. Мыть пост 
следует в специальных для этой цели предназначения 
тазах. Посуду, очищенную от остатков пищи 
еды, следует тут же сполоснуть. Кастрюли, сполоснув 
надо залить водой, чтобы отмочить их дно и стен | 
Мыть посуду следует в очень горячей воде с содойи 
мылом. а полоскать в чистой воде, лучше всего-под 
струей горячей воды. Вытирать посуду надо всегда, 
чистым кухопным полотенцем, которое следует часто 
КИПЯТИТЬ. Е 
количество продуктов в съром Де 


Орнентировочное 
» т одного человека ( 


Овощи 
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ПРИМЕНЯЕ 


Питание при болез 
пищеварительного тракта 


НЯХ 


распространенных заболеваний пищевари- 


е 6 р и же Г 
и акта, а особенно заболевании желудка, 


ого ет 

А к без соблюдения соответствующей диеты. 
Не будет, пожалуй, преувеличением сказать что при 
зачас- 


заболеваниях пищеварительного тракта, диета, 
тую, играет гораздо большую роль, чем лечение ( 
макологическими средствами. 

Правильное питание имеет реша:ощее значение для 
выздоровления пациентов, страдающих болезнями пи- 
щеварительного тракта. Каждый род болезни требует 
особого диетического назначения: поэтому необходимо 
помнить, что применение какой бы то ни было диеты 

совета врача недопустимо. 


рар- 


Питание при желудочных заболеваниях 
Острый гастрит 


В м 
вни период заболевания острым гастритом, 

с м врачом, диета должна быть строгой. 
гола с апетита и даже отвращение к еде в этом 
Е намного облегчают задачу врача- всемерное 
Граничение пищи. Е 

) 

Дедо ном зтапе лечение состоит в голодании: 
Бао азначению врача можно давать больному 
и ших количествах только несладкий чай и: 
ипяченую воду. в" 
Е Правило, в течение этого времени острые явле- 

чин; стихать и тогда можно в Ў 

: назначить нежир- 
по вон. С готового бульона жир снимается с по- 
мощь умажных салфеток. Кроме 6 ожно! 
ТВА с. ульона можно 


ЕХ 59 


Давать, также без ж 
гщателъно 


сухарики про а ЫЙ через 
простую ве С а о ОВЛ и 
Гак как сухари. п ую булку т Ко 
булки, невкусны а оо ИЗ толстона а И 
- я за „ГЛЯДЯт Неаппетитно Но ния я 
дальнейнтех мере ло е 
шений. меню тъ, о о ликвидациң Оолеви е 
к отварам желток. налиль, © расширить, Обав 2876 
К арам желток, назна тая полужидкую манную ка т вт 
на воде \ ла, к нав бо 
с кусочком чного масла (такие Клецки должны с 06 
оыть очень не ми), яйца всмятку (варить Три ми- ВОНО! 
нуты) или фруктовое желе. По 
Все эти блюда ‹ тедует давать через определенные, Уж 
равные промежутки времени (2—3 часа) и в очень Чай. 
небольших количествах, так как в период голодания 3 пери 
пищеварительный тракт, в известной мере, отвыкаетот Пе 
работы. г. ты 
Через несколько дней, если врач находит т. В 
в состоянии больного, диета может быть ДО и ЛОКоМ 
расширена, постепенно приближаясь к нори Ш нор о. 
питанию. Можно разрешить биточки из постн 


ЫХ 
или из постной, очень свежей рыбы, прата 
несколько раз через мясорубку; каргофсшин О 
постепенно можно переходить к отварному мя Е 
ре из разных овощей (морковь, шпинат, Е “Одновре 
ки, тыква и др.) и к протертым компотам. 
менно с этим увеличиваются порции. 


й диеты, 

После нескольких дней такой расширснно аи 

По разрешению врача, можно перейти к нор: ительное 

питанию, не забывая, однако, что ое нЕ ПИЩИ, 

время необходимо избегать особенно тяжелс блюд, 
т.е жирного мяса, жирной рыбы, жареных 


й, веду? 
жирных, острых, приправ, маринадов, овощеи; 
щих к вздутию кишечника. 
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| 


Д го 


г улучшение 
зще больше 
„рмалвном) 
ТНОГО МЯ 
упущенных 
ное пюрв 


В оч 
ЛОДау 
Отвыкает 07 


Примерное меню 


ОЛЪШИХ количествах 


страя диета: 
без добавле- 


| период: С 3 часа дава 
Е чередуя их с ПОСТНЬ 
отвары пари 
ния жиров, ры й): 
2 период (диетический): Р леи 
^ Первый завтрак: отвар рисовый? 
правленный желтком, сухарик. ЩЕ -. . 
Второй завтрак: полугустая манная каша на воде 
с небольшим кусочком масла, чаи. 
Обед: клецки на воде с небольшим кусочком сли- 
вочного масла. 
Полдник: лимонное ж 
Ужин: яйцо всмятку, су 
чай. 
3 период (расширенная диета 
Первый завтрак: свежий дома! 
сметаны), черствая булка, намаз 
СЛИВОЧНОГО масла, чай с лимоном 
рой завтрак: овсяный отвар с порошковым мо- 
0045 кисель из малиновой о сока, политый раз- 
Ужин: яйцо в стакане а ЕЕ 
масло, протертый шпинат. чай с улка, сливочное 


2. 
ать в нео 
тм бульоном, 


ячневый, за- 


ий творожок (без 
ая тонким слоем 


из куря- 


Катар желудка с пониженной кислотностью 
(гипоацидный гастрит) 


р понижении кислотности, т.е. при недостаточ- 
по и желудочного сока, лечебная диета 
зала ) щадить больной орган: 2) поднять 
СаО Же удочного сока. В связи с уменьшением 
А соленой кислоты в желудке, следует подни- 
тю способность больного органа 
стаен приготовленной пищей. Большое зна- 

Здесь пища, обладающая сокогонным 
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действием Кс 


. Соког 
концент 
предпочти 


270 

Гельно а КИЙ 

ДИНЫ крепкий ДО И Из 

Ы, крепкий ОВощной ар Рыбны мел 

говъе и Овощные соки, Грибной Отва ул 

пригот ОВленное с сОхранением в ие, 

в нем соков. нату Ральный кофе, чай, а 

блюда которые одним м и за : по 00ще р { 

(од да, к р ДН | апахом Мог 1 под, Ш ное: 

ствовать во оуж поще на выделительные Функции де г дело! ие 

Лудка. ар Б о 
Сокогоннос ле; ствие оказывают также; Копченое 19 лый ТВ 

мясо Селъди Ікра, а гакже газированные Напитки, с: 

годе ожащие Уокись 4 глерода (содовая Вода, МИНЕ- „ж 

за е рана, КО их не следует давать больным да всмятку 

сов е е , | гучше быть с ними осторох- 

оез дазрешения рача, луч 

НЫМ; их легко ен 


разными концентрирован- 
; мясн цпыми отварами, а кти 
Ема за ср г олюдам более привлекател 
давая под: 1 ( 
вид. 


Предлагая соко! 


полные сорта 
еј м- 

›нные блюда. следует с пметънениъе, 
кощ ны А Р Л до : 

> пища должна быть о елек; 
Е у й А р Ч Ж А 

три пи обы она не раздражала больно 

Образом, чтобь а не 


Надо 

Ум ст ком долго. аи 

а также не задерживалась в т Е 
белите больного в нсобходимости тща ре 


Холба пост 
Н 
— ыё моа, 
З лительн Оченнад 
: „ что также усиливает оу больных А олче 
а Е’ Нельзя забывать, о из-за А 
Функции желу; 3 ИСО та 
Б ром б одаи ооа созда тоц варену 
ас Й кислоті с ч с К 
тобицита соляной па аввития микробов) Поэтому Чу ират, 
Гоприятнъте условия лаўр: ол инфекции тан иа, та 
ся сопротивляемость слота облюдать правил хо 
а 10 с и. | 
Е ажно особенно Тщательь ИИ 
о во время приготовления и подачи 


еда, 
ается 
< Всю посуду, в которой готовится и под: 
| Надо перед Употреблением обдать ку 
во 


въ“ 
Ё. 


_всегда пом 
лена таким 
го желудка, 
толго. Надо 
ьно переже 
елительние 


ные продукты 


и 
дзреше } 
А а, сухари; 


вая белая булк 


е крупы 
елкие крупы, 
Е шель, м Влад 
кр Име крупы, только 35 
отертом виде, блюда из 


белой муки; 


молоко цельное, пахтание, 


кефир; Кумыс, йогурт, свежий 
некислый творог, творожный 


сыр; 


яйца всмятку, жареная 
яичница и «глазунья» на 
пару, омлет на пару, сырой 
желток; 


постные сорта мяса и рыб, 


измельченные, лучше в виде 
Фрикаделек; 


постная ветчина, филейная 
колбаса, постные колбасы, 
вымоченная сельдь, нежир- 
ная копченая рыба, карто- 

ЛЬ вареный и печеный; 


овощи сваренные, протер- 
тые— шпинат, цветная 
капуста, тыква, спаржа, 
Морковь, свекла: 


Фруктовые соки, 


са се сливочное масло, 
м: ищенные растительные 
пара (оливковое, соевое, 
Еее кукурузное); 

э лимонная кислота, 
Корица, лимон. 


Запрещенные продукты 


орта свежего хлеба; 


все с 
горох, фасоль, 


а 
ржаной хлео, 


толстые м акароны 


сыры ферментированные, 
твердые и топленые, яйца 
крутые, жареная яичница; 


разные сорта жирного мяса 
и рыбы, как свинина, бара- 
Нин: усятина, утка, дичь, 
ососит гри, рыбные и 
МЯСИТ сервы; 


картофель жареный или 
поджаренный; 

капуста, редиска, кольраби; 
брюква, репа; 


фрукты сырые и варенные; 


псочищенные, сырые фрукты; 


сало, грудинка, маргарин; 


перец, уксус, горчица. 
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Выше мы упом 


УМЯНули, что интенс 
ние пищи Способствует ВЫделению 
днако это Отнюдь н; значит с Д 
Твердая пища, Гак как она может вызвать «ОМ 
пищеварительного гракта. Разд 
Пища не должн 


а содержать большо 
жира, тормозящего соковыделение. 
щественно. чтобы она Не была 
Поэтому как к суп 

В сваренном виде 
следует по (черкн 
комендуются то И свежее), ОЛИВКО- 
вое, соевое. ар а также свежие сливки, 
Все другие ви {ы жиров из диеты исключаются. 

Как прави 5 


ил! ООЛДЬНЕ хорошо переносят мясо пече- 
ное без добавлени 


гак и к овощ: 


Уть, что 


КО с 


для больны 
ивочное масло ( 
ем СЛО; 


2 лястся ее | 
‚жира или отварное. Надо обратить Ела, краси 
особое внимание на способ приготовления МЯСНЫХ аромно, 1 
блюд. С) ществует два способа приготовления мя 


молотого или скоб теннот 
нения в мясе его пит 
его следует кл 
ный овощной 


ашетит и, 
› и целым куском. Для Со 
ательной ценности, а также соков, 


Е: = та ан- 
асть в кипящий, очень концентрирова 


5, много 
отвар, иногда даже прадеди, 
Грибов, чтобы придать пище приятный запах. 
| 
9 Дачу больным м 


яса жареного без добавления жи 
с молотых котлеток, запе =. 
ира или на раскаленной, сухой ‚мясу, 
Родке. Постепенно можно перейти к скоблевном аа 
хорошо разбитым бифштексам и, у 
мясу, жареному целиком, завернутым в перша отва- 
бумагу, поливая его во время жарения овощным 
постным бульоном. 
ПО состоянию здо 
ЫМ, ‘дается ветчи 
постная и вареная 
постные сорта мяса 


следует начинать 


2 итет 
ля ровья больного врач а 
на или филейная холо 
(некопченая). Разреша 


треска, плотва. те 
© при Гипоацидном  гаст ВЕ 
Ч на очень крепких мясо-овощ- 
ачастуг Хә) (е Обавлением, грибов или 
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„ЛЯ СОХра- 
кже соков, 
гтрирован- 
в немного 
Х. 
тия жира, 
печенных 
Й сково- 
му мясу, 
онеш 
гентную 

м ОТВ" 


ных отваров. Это могут быть бульоны, 
и овощные супы. Два последних вида 
лишь в протертом виде (через 
быть жирными. Для мясных 
постные части мяса, 
тобавить перед 


ХИ овощ 
ЦИ. крупяные < 
можно дават 2 
010 Сулы НЕ должны 


СТО! ‘едут брать только 


м на овощных отварах можно 
Да За к столу кусочек свежего с тивочного масла или 


г следующие виды 
‚ головки спаржи, 
офель. Вымытые 


зешен 


подачей Ра 
свежие сл по 
овощей: морковь, ринат, С 
цветная капуста и, конечно, | 
почищеннъ овощи опустит еный кипяток и ва- 
ить до готовности, а затем пр. гь через густое 
волосяное сито. Перед сдой добавить немного масла 
или сливок. Всякого рода ки 

Чрезвычайно важным факт + в этой диете яв- 
ляется ее разнообразие, а т: | та ти пищи. 
Еда, красиво разложенная на 6 арелке, подносе, 
скромно, но красочно украшеннът стол, возбуждают 
аппетит и, следовательно, ‹ отделение, еще до прие- 
ма пищи. Питание должно быть регу тярным, через 
небольшие промежутки времени: падо избегать слиш- 
ком обильного приема пищи. Гемперату ра подаваемой 
пищи должна быть не слишком высокой но и не 
слишком низкой. : 
Е 7 пое количество жидкостей не показано, так 
И на и без гого незначительную концент- 
ЛЙ слудочного сока. В более тяжелых случаях 
родится ограничить, исключая все, кроме 
сов: + есколько позднее, по мере улучшения со- 
а оо и разрешению врача, постепенно 
затем Е ОЛ отваров к оульонам, кашам на Оульоне, 
га нам всмятку и протертому мясу, и, наконец; 

ормальной диете при недостаточной кислотности, 
са саам симптомом, сопровождающим недостаточ- 

ислотность желудка, являются поносы. Для их 

предупреждения исключается, из диеты молоко, кото- 
рое многие пациенты плохо Переносят, в то время как 
порошковое молоко, простокваша или кефир, творог 
Или творожный сыр усваиваются лучше. 


адкие сливки. 


почаются 


05 
5- 120 


Примерное мешо 


| 1. Первый завтрак: Натуральный 
с суррогатнъги, с молоком, 
небольшое количество масла 
г „Второй завт рак: красный борщ из квашеной 
сухарь на этом бульоне. бифштекс 
пару, протертая морковь, Картофельное 
сить зеленой петрушкой и свежим сл 
Полдник: клюквенный кисель, 
Ужин: яйцо в «мешочек», 
харь, овощной сок 
2. Первый за грак: 
ложечка тертог‹ 
Второй завъ | 
харь. 
Обед: полпорции 


Е черствая 


бленнь ра 
пюре (ук. 
адким перцем). 

полстакана кефира 


протертый шпинат, су. 


какао, черствый белый хлеб, 
голландского сыра, мед, масло. 
к: полстакана морковного сока, су- 


атного супа из свежих поми- и де 
доров на крепко ном бульоне, с они бо 
рисом, молотое отварное мясо, соус «белый» с Е о 
ном (без заправки) с чайной ложкой сливок, хор пон 
протертая свекла, несколько ложек овощного . 

Полдник: тертое яблоко (спелое). т. 
Ужин: холодец из молот ои телятины, с ли! 
черствый белый хлеб, масло, чай. 4 4 
а завтрак: кипяток с молоком, яйцо ВСмяТ 
ку, черствый хлеб, сливочное масло, джем. 

Второй завтрак: простокваша. м бульоне 
бед: полпорции грибного супа на постно Е 
с манной крупой, телячьи битки (скобленные), жа 


А а га, елъное 
я без жира, шпинат, сок квашеной свеклы, картоф 
пюре. 


Полдник: _яблочн 


Жин: молотая 
черствый хлеб 


1 пост 


| 
; 


ОК 
ый мусс или апельсиновый са 1 
вырезка, сок из разных ов 

‚ масло, чай. 


‘чении язвы и повышенной кислотности же- 
ста имест огромг 


нос зпачение, Тщательному ее 
66 мит 


» 


зежих пом: 
варившимя 
ТИ» С лимо 
ок, хорошо 
го сока. 


лимоном, 


іцо ВСЯ 


эответствии С предписаниями врача 
в со 


5 0) 
оденик зобое внимание. 
собли ‚лить особое В В Джа. м. 
следует У а мм больным, необходимо продумать 
Блюда, ДВ чтобы создать больному ‘органу 


гак, 
3 гормозя одновременно выделе- 


УР, ЪН асе: 
максимал рительных соков и связывая выделяемую 


ева Мова 
ти рых количествах соляную кислоту. Пища не 
Е Ва действовать раздражающе на больной орган. 
олжна / х = я о 5 
Д Особо существенно сооло ение регулярности прие- 
( › да і г часто, но не- 


ма пищи, которую над К 
большими порциями. В то зремя питание больного 
должно быть полноценным 

имо исключить пищу, ко- 


Составляя меню, пеобходи 
торая долго задерживается в желудке и тем самым 
действует возбуждающе на выделение соляной кисло- 
ты. Не следует давать такие блюда как овощи, содер- 
жащие большое количество не размельченной клет- 
чатки, действующей раздражающе на слизистую обо- 
лочку больного желудка, к‹ 
бульоны, мясо, состоящее из же 
рр изделия, копченую рыбу, сильно соленые блюда, 
жареную и тушеную пищу, ж высокой степенью 
ся (топленое сало, говяжий жир, маргарин), 
ое е, хле крупного помола, содержащий 
 КИСЛУЮ м еще клетчатки, консервы, заправки, 
стану, овощи, вызывающие вздутие кишеч- 
И Ста фасоль, горох, лук), коренья, алкоголь- 
Е Га лк, кофе (натуральный), чай, какао, воды 

р анные напитки. 
ка! о следующие блюда и продукты: моло- 
а ки, сливочное масло, некислый творог, 
перона ыр, оливковое масло, яйца, вареная не- 
Варнос | б ст праска, илодра Ш Г. 5) мясо только от- 
лена ное Или мододов (телятина, постная говя- 
тина), а та, ку рятина, голубятина, постная индюша- 
о Е А из Али хорошо разваривающихся 
овощи, 2 ало тнъте супы или супы из очень слабых 
Ию т варов, овощные шоре (не ведущие к взду- 
и) из моркови, шпината, ‚ картофеля, 

зеленого горошка, протертые каши, за ис- 
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ключением гречневой и ЯЧ 
Фруктовые желе, 
должны быть слишком сл 
с молоком. Все блюда 

Блюда при этой 
так, чтобы они т 


невой 


Молочные желе и Ком 
не т Ы 
адким ( 
должны быть ма 
р. о мал 

(иете должны быть по, тЫ 
< нуждались в дл 

) (ли з 

Не следует прен ‘бр И 
щей. Их 


зегать пр: Л 

°ЛЬНО ВЫМЫТЬ, 
затем сполоси \ 
подсоленную т 


надо т 


уе воды и положить В КИП, 
Тень 


1е овощи, такие. как ; 
следует рътом вий чета и.’ 
Сва г протереть через густое ВОЛосЯНОе 
сито и слегка 1 ить: их можно развести кипяченым 
молоком и ав очек сливочного масла. 
Из суш І г диете разрешаются: молочный 
суп с мании ОЙ 1 


цками, ячменный, овсяный, 
приготовленные на слабом 
те протертые, овощные или 
голько кусочком сливоч- 
сливками. Специй в виде 
› лука давать не рекомен- 


рисовый, а 

овощпиом отра 
картофельные. 
ного масла или 
укропа, 
дуется. 
и Яйца разрешаются сваренными всмятку (3 Е. 
рюмке или в стак паровую яичницу, или в с 
(взболтать яйца с молоко! 


е 


= : больному следует также 
_ дважды пропустить через мясорубку. 
“ворог или творожный сы 
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На слабом 
›ЩНЫе или 
ОМ сливоч: 
НЙ в Ви 
„рекомен: 


3 ми.) В 


отно свежим 


а. так как 
; олока, та : 
того М структуру: 


и. Готовить их надо из слегка подогре 
только такой творог сохраняет 


ло с де Ж 
свою нежну льных гиперациднъгм гастритом можно 


я бо 
Хлеб для 6 ; 
давать ИСКЛЮЧИ тельно пшен 
ав 


вый, лучше 
Питание дол 
шесть раз в день), 


систематически, дробными порциями 
Примерное м 


1. Первый завтрак: молок‹ 


вомятку. масло. 
Второй завтрак 
Обед: полстакана 
вяжьи фрикадельки 
фруктовое желе 
Полдник: клецки на 
Ужин: творот 
Перед сном: св 
2. Первый завтрак: манн 
масло. 
Второй завтрак: творо! 
Обед: суп-пюре карто‹ 
битки, сваренные на п 


па от 


протертъ рис, фруктовое же 
Полдник: свежие сливки 


ельныи, 


ни 


всего в виде тонких сухариков Ч я 
ПЖНО быть частым (по краинеи мере 
с равномернъгми интервалами, но 


чный, совершенно черст- 


булка, яйцо 


го супа; 
1ъьное п! 


го- 
зе 


молоке, сухарь, 


ло, 
скооленные теляч 


зная 


молоко. 


ТИ 


гертая морковь, 


ие сы > 9 
Ужин: яйцо в стакане, сухарь, масло, жидкий чай 


С молоком, 
Перед сном: молоко. 


3. Первый завтрак: саго на молоке, творог. 


торой завтрак: тертое печеное 


свежие сливки. 
бед: овощной суп-пюре, 


яблоко, 


сухарь, 


молотая вареная куря- 


тина, шпинат протертый, мелкая вермишель, протер- 


Тый компот из яблок. 
Олдник: молоко, печенье. 


жин; манная каша-размазня на молоке, 


Перед сном: молоко. 
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Питание 


Лечебная 
себе целью уб; 
деятельность: 
сами по себе + 


диета при заболев 
еречь печень о 
забблевания печени И 


< ИТІ 
желчных П е 
ЯТНО от раж 


еблагопри 


даи Й 
аются На пи 
> эмене вете ее Пщева. 
рении и обмене вещест! и, следовательно, на Е 
чувствии больного 5 
В основе диет Ір льной печени лежит ограни. 
чение жир | шчественное, так и качественное. 
В связи ‹ иеты исключают такие ВИДЫ 
жиров, как 1 108 сало, грудинка, кислая 
сметана раст сла и маргарин, а также 
жирные со] В 


типа, одранина, гусятина, 


утятина (ич желтки яиц, жирные 


сыры, соус! 


Полное исклю ов из диеты не рекомен- 
дуется, показан лип кир, легко усваиваемый, Ще 
свежее сливоч си олив зое масло, а в более Јона? 
случаях – свежие сливки. Надо сказать. что основную, 


роль в этой диете играет качество жира И ео 
приготовления пищи. В связи с ограничением си 
основное внимание надо уделить ыы ац 
в которых пища пропитывается У Дажа 
усваиваемым, т.е. блюд жареных, тушеных, 
5 авлением жиров. да 
і ее, С они блюд, то, вопреки про 
взглядам, они в настоящее время завоевали а 
Животный белок обладает целебным о 
поскольку содержащиеся в нем вещества защ; 
паренхиматозные клетк 
дения. Решаюп 


противопоказаны, то мясную ли 

следует давать только в вареном виде. Исключе А 
ь при более легком течении болезни, 

когда разрешает телятину и курицу, более 
"ществами: их можно давать 
ба в пе ; ТОИ бумаге или жареными без 


приме 


ВЫМ, 


Вс 


тарни 
приме 


е легких 
сновнук 
способ 
| Жиров 
‚ блюд, 
‚ легко 
еченых 


ие: = Пеннътм 
НР особенно цен 


е мясо: теля- 


шается постно 
а как и нежир- 


ом, разр г Е 
са курятина, индюшатина, 


"Таким Я 
а. говядина, 
ные диете печеночного 


и полезным в о 
орожный сыр, 


яется свежий творог и ТВ 


и: 9 Ва 2 а 5 
оя высококачественный белок: их и надо 
са т 
ри ВЕ по возможности, шире. 
И кото, азнообразие в диету вносят блюда, 


Некоторое Р 
в приготовлении к торых и 
яйца, в отличие от желтка, | 
диеты. Углеводы о носятся к 
мевдуемым при печеночной 
хар, и фруктово-ягодные 
применяются и делают диету 00 


оторых используется белок куриного 
который исключается из 
веществам, весьма реко- 
іиете, особенно мед, са- 
которые широко 
разнообразной. 
м, причем черст- 


1елия 


Хлеб приходится ограничить белым 

вым, или сухарями. 
Всякого рода крупы. как в супах. так и в виде 
льных отдельных блюд, широко 


тарниров и самостоят 
‘применяются в лечебной еночных больных, 
лишь при условии, что ‹ удут приготовлены без 
жира. Разрешается положить в готовос блюдо немного 
свежего сливочного масла. 

Из овощей должны быть исключены такие виды, 
которые вызывают вздутие кишечника; к ним принад- 
лежат все стручковые, несмотря на то, что они содер- 
жат высокий процент белка, а также грибы, лук, 
Я огурцы, все разновидности капусты, за исклю- 
а квашеной. Можно давать следующие овощи: 

рковь, свеклу, шпинат, зеленый салат, помидоры, 
ое, св из редьки, сладкий перец, баклажаны, 
оре. ледует, однако, помнить, что решает за- 
тую пособ приготовления этих блюд. Эти овощи 
о Дать в виде салатов, в сыром виде с оливко- 

слом и лимоном, или сваренными, а затем 
и и растертыми, заправленными моло- 
сом. Или молоком с мукой, и непосредственно перед 
ДОЙ с добавлением кусочка сливочного масла. 

Супы в лечебной диете при заболеваниях пече 
Должны готовиться исключительно на овощных 
Рах, без лука и капусты. Они могут быть з 


исключит: » 


льно небольшим 


КОличе 1 
ВОЧНОго масла, ИЛИ мукой, р: зе ща его 
более легком течении болеч; ЕЕ Д 
еса зни разре ается да при 
Суп чайной ЛОЖКОЙ Вежих сливок екотор, РАВит, 
например, ОВОЩНОЙ или картофельный Е Рые сутӯ 
заправлены молоком: Желате : 
мелко 


нарезанную 
Супы: овощной (без капусты и 
ный, крупяные. гоматный, 


), картофе 

овощные бульоны, борщи 

Фруктовые и молочные супы. 1 
Молоко являс 


етСя наиболее рекомендуемым Продук- 
том в лечебной диете при заболеваниях печени. Можно 
использовать как свеже молоко, так и простокваш 
или кефир, помня 


зелень. Ра: 
следую 
Стручковыҳ щие 


{ИШЬ о том, чтобы они пе были ЕШ 

слишком жирными нимая сметану с простокващи, | лит 

Творот вносит мно! разнообразия в диету. Его 988 
Можно давать қ х ебу, готовить из него «ленивы 5 Пр 
Вареники, с одними тишь белками и неоольшим коли- Оет 
і м муки. 0 е 
ци более легких формах болезни хорошо та а 
вается организмом лапша, приготовленная на ола 
белках. Желток следует из диеты совершенно ис 


: ик 
Чить. Десерт при этой диете допустим ит. 
ДОВОГО и молочного желе, киселей, фруктовьр 
сов. 


Ки що 
И тся: жнъе | 

ерских изделий разрешаются: На ре 

без какао, перца и пе 
Іх белков с джемом ЯЬ 

говорили, можно дав 


; В 
уай ю Т 
ӘрОжный сыр, мед, джем, варенье» варии Ў а 
етчину и Отварное филейное мясо. аННУЮ | нощ 
Ран иногда вносит изменения в вышеописанну! | е 
ему лечебной диеты 


Й 3 

При поражениях печени. Так пени: 
болевании С 
потребление жиров, ув 
ссли же задета ткань 
для значительного уве- 

строгого Ограничения количества 


Примерное меню 


я завтрак: суррогатный кофе с молоком, 
ее З белый хлеб, свежее сливочное масло. 


1 та ; 2 
И (или полдник): фрукты или прос 
автра 


А тохваша. - м с клецками из манной крупы, 
В р клецкам 

НЫ Обед: укропный суп с НОЕ 

| а = говядины, вареная свекла, карто- 


с оливковым мас том, компот. 


В та чай (безе 
Ужин: гречневая каша, простокваша, чай, «безе». 


тени, 2. Первый завтрак: чай, вареное филейное мясо, 
Рост черствый белый хлеб, масло сливочное 
ТИ не б Второй завтрак: сок из редьк! е 
ОСтоқвацу Обед: борщ из квашеной 2.56 аро Е. ё 
диету, Во печеная, шпинат, квашеная ка | голочнор жеда 
«ленивые» Полдник: яблоко. МЕ + 
ШИМ коли Ужин: творожный сы] мед, масло. 
па 3. Первый завтрак: яблочнъп сс | 
Обед: лимонный суп исом. с одной чайной 3 
шо усван- ложкой свежих сливок, 1 рагу из овощей, 
на одних картофель отварной, зеленый салат с лимонным соком 
ТО ИСКЛЮ- и оливковым маслом. Фруктовый кисель 
где фрук- Полдник: фруктово-овощной сок 
вых Мус - Ужин: «ленивые» вареники на одних белках, напи- 
ток из шиповника. 
прожние ? 3 
л и оре: Питание при хроническом катаре кишечника ў 
отэ Е. В кишечнике происходит перемешивание размель- 
т ННОЙ пищевой кашицы с пишеварительными соками, 
аре» усвоение, всасывание ингредиентов пищи и, наконец, 


Выделение из организма неиспользованных неперева- 
ренных остатков. Кишечник чрезвычайно важный от- 
резок пищеварительного тракта, часто подвергается | 
различным заболеваниям. 

лечении болезней кишечника диета играет особе 
© большую роль. Нередко удается вылечить забол 
ие кишечника благодаря тщательному соблюдени 
\иеты, в соответствии с указаниями врача. 
-амо название «хронический» катар киш 


ворит о затяжно 


м 
такое большое 


течении Этой 


И 
ОИ болез 
место заним ХӘЛ ар ЧИ ПЫ 
нальное, Щадящее пораженный орган ка Шй! 
а ; 
Леню следует составлятъ так, что ага 
продуктов. раздражающих Кишечнин про ИЯ 0; 
необходимо помнить об исключений ИЗ дие с 2 : 
тов, богатых клет Чаткой, острых специй, к ла т А ано! 
личных тяжело перевариваемых Продуктов (кира о рё: 
4 ЕА Нас п 5 > и гокой Н 
мясо, жирная рыба, жиры с ВЫСОКОЙ Температуроў та на ВО 
плавления, стручковые растения, все виды капусты, "Сухарі 
соусы, колбасы ‘опченую рыбу, острые сыры). а 
При хроническ‹ 


оН 
ЩА ? тонко : 
м катаре кишечника часто бывают 

поносы ИЛИ 


не 
отИВЕ 
запоры, которые сопровождаются наруше- итках Л 
нием усвоясмо редиентов питания. Это может Мясо 
привести к сфициту разны» веществ, к нарушениям э виде те 
в белковом, минеральном и витаминном балансе ор- тару. или 
ганизма. Прият 

Состав диеты при катаре кишечника совершенно па ар 
недостаточен с точки зрения содержания в зет аы сладкие ( 
НОВ и минеральных веществ. Однако это не до 


вызывать опасений, так как оставаясь под набли 
нием врача, больные могут получать гозо Вай 
вещества в виде фармакологических и Е 
ма существенным фактором дистансскодей Ве пе 
ляется соблюдение правил гигиены и соответств) 
техники в приготовлении пищи. 


ависимости 01 
остав диеты Устанавливается в зависим 
Того, какой у 


твенно по- 
часток кишечника преимуществен 
ражен. в. леты: доле 
При катаре тонкого кишечника состав диет 
жен 6 


да Должны быть совершенно 


печеные блю 
а отв: чневая, рис 
азначенные на отвары (я ‚Р с) 
и мыть, залить холодной водой, ва 
10 ВЫМ ‚ За 22 И Водо 
Е готовности, после чего протереть через 
я его протереть З 
а Е Остное сито, предварительно обдав его ки 
Ет дой подогреть и добавить кусочек 
масла. Манная каша должна оыть совер- 
х ; А 
аренпой, варить ее надо на овощном отваре 
с масло перед едои. 


сливочного 
шенно разв 


| е добавить сливочное 
та р ложны быть из простой белой булки, 
с Ова тонко нарезанной, высушенной в духовке на сухом 
уто Ме противне без прибавления жира или на электрических 
р тоже плитках для гренок. Е. 

Ушенияц Мясо и рыба разрешаются этой категории больных 
1лансе ор. в виде тефтелей, сваренных на овощном отваре или на 


пару, или в виде пудипгов 
Приятное разнообразие 
ли и желе из черники, кра‘ 


в эго питание вносят кисе- 
го вина или чая, мало 


„вершенно 
Й витами- 


е должно сладкие (избыток сахара противопоказан). Десерт дол- 
наблюде: жен приготовляться только на один раз и дать его 
стающие следует сразу как остынет. 

`В. Весь- ца только всмятку (варить три минуты). 

гения #8: а СТИ от гечения болезни, врач ограничи- 
гвуюшей расширяет диету; при улучшении разрешается 


Дете больному картофель и овощи. Овощи и карто- 
гы следует тщательно вымыть, очистить, сполоснуть 
ть в кипящей подсоленной воде. Мягкий карто- 
па протирается через густое волосяное сито и со- 
› перед едой добавляется кусочек свеже 
еже - 

ВОчного масла. а а“ е 
РИКО больной в течение нескольких дней обре- 
таа ъ исключительно отвары. Некоторые из боль- 
си оО переносят отвар льняного семени, кото- 
| есьма рекомендуется врачами. | 
НИ катар толстого кишечника сопровож: 
дает: гда поносами, ин от 
ео › иногда же поносы чередую 
Г Общей схеме диеты при этом забол 
ПОМнить об исключении из нес всякого г 


чен 


е 


изделий разрешае Г 

о со), консерво ст и Тина 

крепких кофе и Чая, спиртных ох Спец и трд 

молока, а зачастую и ЯИЦ. Мен, сащ, » СВе: ще 

ТОВ, содержащих клетчатку та ва Шен так, ед 

щего кишечник. ЕО рада 

состав ; ТЬ ву : "р; 

Бараев "овощи одат: отвара ПАН П 

орт г ова кро: ›вощей, Которые 

К Вздутию кишечника: Стручковых, капусты) Е 

Хлеб черствый или сухари, постные Сорта мяса и 

кисели, желе красные вина. Жидкий чай, Е 
Иногда врачи при поражениях кишечника ограни- 

чивают диету о “чими отварами: однако т 

чение м 


акое ограни. 
сколько дней, 1 


К по организма, 
Принципы арной обрабатки блюд при зтой 
диете такие же ри хроническом катаре тонкого 
кишечника, с той лини разницеи, что в этом случае 
можно давать овощные с пы, заправленные кусочком 
сливочного масла, с тушеное мясо. Предва- 
рительно такое м; смолоть, затем тушить его, Е 
поджаривая, приб ишь минимальное колаз 
сливочного масла и п ›ливая овощным отвароха се 
ленка, мясо которого очень нежное, можно туд 
Целиком: Рыба варится тоже целиком. ны а 
филейное мясо (только постное) можно давате пре аа 
рительно размолов. Если ино! да больному а 
НУЮ курицу, рыбу, сваренную куском, или ТС ме, 
ломтик постной ветчины. следует напомнить еи 5 
о необходимости старательно их прожевывать. об 
сню должно составляться таким образом, Ч 


ща олнО- 
питание больного по мере возможности было п 
ценным. 


: 21 ак как оно 
быстро ведет 


НАЗНЫЙ ОТ 


Примерное мешо 


ри катаре тонкого кишечника: 
ый завтрак: рисовый отвар, сухарь с маслом. 

Й завтрак: яйцо всмятку, сухарь, чай. 

. 
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ит УЫН 


при этой 
де ТОНКОГО 
Ом случае 
кусочком 

Предва- 
ь его, не 
уличество 
ом. Цъше 


й суп на овощном отваре, паровые 
тр“ анный суп на овощ 
Обед: ма! 
тачьй тефтели. АА 
Те полдник: черничный кисель | 
Ужип: ячневый отвар, сухарь, масло яйцо всмятку. 
В период улучшения диет} о АЗИ 
ртофельное пю| пое пюре из мор- 


постепенно ка 
кови, шпината. 
При катаре толстого к 
Первый завтрак: жи 
черствая булка, мас 
да : - асл‹ 


лота ветчина, 


Второй завтрак: 
Обед: картофельні ица туше 
ная, манная каша, пре 
Полдник: желе и 
Ужин: рыбные те ІН тер- 
ничный отвар б 
ПИТАНИ] 
ОБМ 
Пита бет" 
иабете 
Современная мк А 
гказалась от прежнего 


взгляда на у при 
недс аиту при ете, обрекавшую больного на 
что больной _ бе врема считая 
питание, нар; дидоет м должен получать доста точное 
бетом ие со здоровыми. Раньше больных диа- 
большое ЕС пе „У! С в, рекомендуя вместо гот о 
НИЯ доказали защо жиров, Современные исследова- 
больным пее вред, причиняемый таким питанием 
о Е 9 гом: 

Состояние Сая а настоящее время диета улучшает 
Менения. Болен диабетом и более удобна для при- 
поскольку м фактом также нельзя пренебрегать, 
Которое т является хроническим заболеванием, 
Вателено ея иної да несколько десятков лет; следо- 

> а при диабете не должна вести к истоще- 
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НИЮ: больного И, по мере 
отличаться ОТ питания здо 
Диету при диабете В 


состояния больно ависимо 
Оолезни и ее характер. Нсук Учитъвакут 
ние неотъемлемое < 

циента. 


: › Не 
: 2 че Века 
с арьируют, За ) 
го Совет 151 врача 


Лишь врач 


В состоянии прав; Я па. 
: "АВИЛЬНО 0 
соотношение от тельных инт редиентов питани: па 
ном рационе АВ суто 
Ниже приведены примерные ТИПЫ меню ДЛЯ Трех 
ло че Й иетъг пр; абете: Ес. 3 
РЕНЕ В течеоной И Ы при (иабете: 1. Углеводно- 
белков я, не лишенная жиров: 2. Углеводно-белковая, 
Оёдная жирами: 3 углеводно-белковая. лишенная 
жиров. 


Диета диабети 
количество пол 


1олжна 


содержать достаточное 
ка, который находится 
необходимого для по- 
повлепия клеток организма человека. 
Однако изли! ослка противопоказан. Больному Е 
дневно полагает 00—80 г Дона па 
количество колеблется в зависимости от общей нор! 
продуктов. 
Характерную черту 


ного бе 
В мясе, рыб 


строения и в: Сс 


лицах 


диеты, применяемой при д0 
те, составляет значительное ограничение аа, ща 
ребляемого при варке, а иногда даже полиса Е Е. 
чение жира из перечня разрешаемых проду ад из- 
зи с ограничением жира возникает необходи) т 
менения методов кулинарной обработки пищи 
ности, приготовления пищи без жира. При зационе 
шом количестве разрешаемого в дновием ра его 
питания диабетика жира, целесообразно Дав я его 
полностью в виде сливочного масла, ДООАВЛА быть 
в уже готовую еду. Сливочное масло мож 
заменено рафинированными растительными Ман ве 
которые особо рекомендуются лицам пожилого 05 
раста, с диабетом, страдающим одновременно атер 
склерозом. - 
так, диабетикам противопоказаны р, 
шеные или печеные блюда с применением жира: 8 
Прежде всего касается Способа приготовления мяса 
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------ -- 


в МЕНЮ 
сорта к 
меется, : 


не сопр 
тракта. 
Врач 


жира касаются 
рыбы, мяса, сыра, а также 
также ЖИР" ного молока. Рекомендуются такие про- 
> ЖИР телятина, постная говядина, курица, 
а пара кролик, а Из рыб щука, треска, су- 
о ата леш, а также постный творожный сыр 
тое молоко. Разрешается постная ветчина, 
филейная колбаса, а также нежирные сорта копченои 
рыбы, 
Количество углеводов, 
ным рационом питания диабетик 
ко-от 300 до 400 г. Больной 
В зерновых продуктах и $ 
всякого рода каши и хлеон! 


ничения В потреблении 


а 
ыбы. Огра Е 
ир Ірных сортов 


предусматриваемое днев- 
1. относительно высо- 
иабетом получает их 
реле. Можно давать 
Важно включить 


статозное е С е = 
таходитен в меню темные сорта х П а и грубые 
) для по- сорта круп, поскольку они болес питательны. Разу- 
Ога меется, это возможно лишь в тех случаях. когда диабет 
к. не сопровождается заболсвани р ная . 
хому еже | тракта, зарителъного 
лка. 90 | Врачи разре 
разрешают дават: р ЛИП < ДЕ 

Й МЫ К а авать сахар лишь тем диаоети- 
ей Нор кам, которые получают инсулин, причем не больше 


Опо 
= ложечек в питании, следующем по 


е приема инсули- 


табе" на. В неко СС 
зид! торых случаях даются 3 даже Й 
а, улог" ложки сахарного песка в И Нет 
е исклЮ” Предусматривает употребление а асра в фа 
5 В све ей без каких-либо Е. О при 
: е и Сирос либо аничений. ж 
И 13 ОДИТЬ в состав каждого мұ щи. Часа 5 
г Зи две, опре о о приема пищи. Часть дневной 
3 зла поста за пет растительного масла следует ис- 
Е поне салатам из сырых овощей, так как у 
аииойе во ира к овощам позволяет сох т аат ОСА 
ри и хоцах витамины, Ј охранить содержащиеся 
А а? Избежание б 
пеобх ти взве 
я с ео одимости взвешивать каждое 
2 2 Ми: о ›зоваться ориентировочными дан- 
асл 087 Мер, до Вази асловая ложка крупы весит, напри> 
ИТ продук р г, а после варки-25 а 
а Е пос со а пе ар г. Такие же 
25 за у рог и др. следует несколько раз 


Звесить, ч 

объем тобы потом имет 

оле ь представление об 

отно а этом не следует забывать, что 1005 

„име ло я „можно заменить 100 г творога, а 2 чай 
Жки сахара - двумя чайнъгми ложками ме) в 
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ва 


четы ръмя ло 


Жечками джем, 
2954 Джема : 
ные о заменимости продуктос са | 
книге на стр. 63. Ио 


У глеводно-белковая, не 
Ориентировочный 
продуктов: 

Хлеб разных видов 
крупа или макароны | 
картофель 


набор 


овощи вареных 
фрукты 


сахар 


яйца | шт 
мясо 
сыр 


масло 

растительное масло | 
сметана 

молоко 


Энергетическая ценность 
2240 калорий в том с) 


лишенная жира Диета 


80-100 г 
10-20 г 
100 г 


з ограничения 


4 чайные ложки при 
приеме инсулина 
50 г 
150 г 
50 г из обезжиренного 
молока, творог или 
творожный сыр) 

20 г 
30 г 
50 г 
2 стакана - 400 г 
(нежирное) 


такой диеты состава 
лучае, если дневная норма овощ 


„ ОЧнъе да. 
НО найти в Е 
Си 


и фруктов составит около 1500 г. 


п римерн ое меню 


крупой, бифштекс, 
Ру. картофель, свекла, квашеная 
шоре. 
ЛДник: печеные фрукты. 

макароны с тертым сыром, простокваша, 


Е. 80 


Прибли 
продукт 
разные | 
група и. 
картофе 


ОВОЩИ с 


( фрукты. 


Растител 
Саар 


МЯСО 
ЯО 1 Ц 
Молоко 


| при 
Іна 


ного 
ИЛИ 


р) 


>», предусмотренное 
одам по выбору боль- 


заправить салат. 
хлеб, 50 г 


Сливочное маслс 
ибавить к бл! 
1 маслом 
кофе с 


ощной сок. 
диетой, следует пр 
ного, й растительным | 
2. Первый завтрак: 
творога, редиска. | | р 
Второй завтрак: хле с гоматной пастой, фрукты: 
Обед: рассольник, телятина печеная, лапша, мор- 


чай, ОВ 


молоком, 


ковь, салат из красно! 
Полдник: фрукты. 
Ужин: гречневая каша с ру‘ 


капусты, фрукты 
бленым крутым яйцом, 


овощной сок, чай 
Углеводно-белковая диета, бедная жирами 


Приблизительный набор 

продуктов: 

разные виды хлеба ‹ 

крупа или макароны н 

картофель М А ( От 
Ог 


овощи сырые и вареные - 6 я 
> ез 0 гничения 


фрукты сырые и вареньк 
растительное масло 
сахар и 
чайные ложки при т 
ри приеме 
ес 
со инсулина 
яйцо | шт | си 
молоко 30 
І 
> 
2 стакана —400 г (нежирное) 


Энергет 
етическ; 
р еская ценность этой диеты со 
д 1 составляет | 


1750 к 
29 калорий 
я при ус 
и продук условии, что дневн: 
родуктов составляет ок я норма овощей 


Примерное меню 


1. Пе Й 
“ Первый завтрак: 
то Сана завт рак: кофе суррогатный с молок 
м на хлеб, сырая морковь с хре към" 
са завтрак: фрукты, хлеб В 
: овощной суп ре Я 
щнои суп-пюре на нежирном бульоне 
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© 120 
3 


С гренками, котлета печеная, ЛуК-порез 
Ловая каша, салат 


| 
А : И ва В й 
ИЗ свеклы И соленого ОК НЫЙ, Пер. У: 
ГОвое желе. Руа, фр 2. 
ук. 2 
Полдник: фрукты. ре 
у а Онт 
\ Н: макароны с помидорами, ПРостоква, Т В 
2 Пер Завтрак: чай Крутое яйцо хлеб 0166 0 
ї 1 Хлеб, сала 
ТВА тИ “Лат из и! 
сырой репь ср. 
Второ! фрув Хлеб теа 
Об. ршщ офель, голубцы с МЯСОМ, У 
салати | жих огурцов. Фруктовый Салат 
П, 1 реп, 
< ‹апуста с панировочными 
сухат 
ета, лишенная жира С 
МОЖЕ 
Приблиз: ожир 
продуктов 2001 Никс 
хлеб 101 НИЯ ( 
крупа (макарог 50 т нием 
картофе 1Ь ‚Ч 
5 
сырые и вареные ци и фрукты в 4:00); 
| ожки (или без ИМ с 
| сахар сахара) Соста 
| 150 1 | ал 
| м (Постное) | 2 стакана (нежирное) Шени 
й молоко г й диеты 
Ц в веденной ди с 
ў Энергетическая ценность выше о. если к 
бо ий в | о Е 
составляет 14961569 калорий в том Е. ‘приблизи- | 050 
потребление фруктов и овощей достигае м ед 
Шедвно 1500 г в день. Нд 
И пос 
Примерное меню Ё 7 
А ‘ая каша на В 
1. Первый завтрак: геркулес или другая каш І Ши 
молоке, хлеб, сладкий перец. ° | Мун 1 
Второй Завтрак: фрукты. ОУС бл Т 
ед; Укропный суп с лапшой, отварное мясо, с ща 0) под 
С хреном, картофель, Овощи из бульона, салат и дна, 
КРАСНОЙ капусты, вишневый компот. т 
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м... 


БГ. я 
ик: ФРУКТ я салат, хлеб, чай. 
Полдни» Ф ощной салат, Х ида и 
Ужин. Е так чай с молоком, хлеб, овощ 
Первый зав". 
пюре. отварное и м ыт. 
ВР вый с гренками, мясо отварное 

- суп щавеле МИ 5 отва 
аа ый салат, салат из свеклы с хреном, 

с рисом, 
печеное ово. 

ДНИК: КТЫ. 
Полдник: фрукты. с ра 
Ужин: морковный сок, Хлео, ветчина, соле у 

рец, чай с молоком. 
Диета при ож 
(для по 
П Все же 


Существует немало п 
можно с полной уверенн 
ожирение бывает следствием певоздержанности в еде. 
Никогда нельзя, однако, наз и ик ля похуда- 
ния без совета врача, так 1 р ільным пита- 
нием можно причинить организ большой вред. 


о чаще всего 


‚Чтобы освободить пациента от излишнего веса, 
необходимо уменьшить число ка торий, принимаемых 
им с пищей, помня при зтом, что меню следует 


составить таким образом, чтобы больной не чувство- 
та. Питание должно быть в калорийном отно- 
Сад, НО содержать достаточное количество 
о о материала и веществ, играющих роль 
оо ров, и вместе с тем обладать достаточным 
тои ОМ быст рыи темп похудания не реко- 
и о ма пано ведущий к систематинесхому 
ЦИ сорс ад о, проводимый в соответст- 
о дия похудания следует, прежде всего, огра- 
МН рхре ревно жира во всех его видах, а также 
пода оь хлебных изделий, крупы, исключить 
теш ые т жареные, а также супы и соусы. 

ар ове зна ит, что надо полностью отказаться 
в вида Ася 20—25 г жиров, лучше всего 
ливочного или растительного масла. 
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Так как жир входит зи 
МО ограничить потребление ктор 
‘свинина, ба Гусятина, ут е ов 08. 
ыб г. я рные яса 
ны постные сан (угорь, Лосос Ко 
курица, судак, 
также относится . 
большое рт са » В Которых содег 110 
і жира. В то же впа "Держится 
В пищу белка весьма рекомендуется. 
Д Немалую Роль играет и способ Приготовления еды 
особенно мясных и рыбных блюд. В связи с ограниче. 
нием жиров из диеты исключаются все жареные и ту- 
шеные блюда: все готовится вареным в отваре, на 
пару, печеным или жареным без всякого жира. 
Фрукты и овощи (не содержащие крахмала) реко- 
мендуется применять как можно шире, не ограничивая 
их количества. Можно давать их как вареными, так 
и в виде салатов из сырых фруктов и овощей, и соков. 
Не показаны при этой диете тушеные овощи, заправ- 
ленные мукой или сметаной. Овощи, сваренные в воде 
или бульоне, очень вкусны и к их потреблению в ЭТОМ 
виде можно легко приучить себя. Ограничить с 
лишь количество картофеля, до 2-3 штук средн 
величины в день. Е 
то же ея хлебных изделий. Рекомевду ти 
главным образом, темный, черствый хлеб или су) 
в количестве, не превышающем 150 г в день. т 
Всякого рода кондитерские изделия, СДО Их 
сладости и десерт следует исключить, заме 
фруктами. Немалое значение имеет также коли т, за- 
выпиваемой жидкости. Поэтому отменяются супы оме- 
прещается также запивать еду водой. Шитье в про: 
жутках между приемами пищи мовреднод огра- 
граничение жидкостей должно сочетаться с т 
ничением соли. Количество соли не должно превыш т 
4 гв день. Все блюда готовятся без соусов, с больш 1, 
количеством салатов из сырых овощей, содержащих 
много клетчатки, большим объемом заполняющей ки 


шечник, что избавляет от чувства голода. К тому же 
Орийность клетчатки низка. 
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Ла) реко. 
АНичивад 
МИ, Так 
И соков, 
‚ заправ- 
е в воде 
) В ЭТОМ 
следует 
средней 


дуется, 
сухари 


1 


тт определенные 
г иматьгрегулярно в ОНР 
у следует прини! в коем случае не «закусы 
Пищ) = ‘ожутках ни ср 
та В промеж) а быть разнообразной. И. 
Е а ДОЛЖИ исленные разновидности диеты 
БУМ 7 огочис. 05 нас 5 
7 Существуют еве ко врачи прописывают помимо 
ох, ания еще «голодные» дни- 
ЕЯ и тд. Ниже мы приводим 
часто применяемых диет для похуда- 
я НИЧИ! гры, хлео, карто- 
{ | ай и! 


сключаюл гучные блюда, 


общей диеты 
«рисовые», «фру 
меню наиболее 

ния, в которых 
фель, сахар и совершен! 
супы и соусы 


от: | 


Примерное м 


Первый завтрак: один ст ( гадкого чая, 
100 г творога, салат и | ) г сухарей или 
хлеба, 10 г масла 

Второй завтрак: фрукті 


Обед: салат из сы о г 00 г отварной 
говядины, вареная савой‹ | греная морковь 
из бульона. две картофе 5 все посыпать 
зеленой петрушкой, компот из ‹ ных слив. 

Полдник: фрукты 

Ужин: щука в желе, или 50 г постной колбасы, или 


вареного мяса, салат из сыр; и 
стакан малосладкого 
ВОЙ, 50 г темного х 


окови с хреном, 
чая или сок из моркови с клюк- 
слеба, 10 г сливочного масла. 


Примерное мешо «Фруктового дня» 


(пациент должен соблюдать постельный режим) 
Первый завтрак: 
с фруктовым соком. 
Второй завтрак: яблоки. 
бед: рис с яблоками (без жира), фруктовый сок. 
Олдник: яблоки. 
Жин: морковный сок, яблоки. 


Примечание: в течение дня надо съесть 1—15 кг 
яблок. 


| стакан морковного сока в смеси 
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Питание 


Похудание возникает преим есть 
перенесенных болезней. Питание ННО 


; а де ание В 
НЫХ должно быть Рассчитано так чтоб боль. 
потреблял в день 40—50 калорий на | кг собст; ти 
79 (та Зате тт 4 не В 
веса. Следовательно. та диета въсококадо. па 
(около 3000 калорий в день). рр 


Пища должна быть І 
подана к столу, Сл. 
ма пищи, коли 


кусно п риготовле 


та и красиво 
г точно соблюдать 


время прис 


[У 


зо которых доходит в этой диете до 
5—6 раз в день. Ти как похудание сопровождается 
обычно отсут С истита, надо постепенно увели- 
чивать порции обът 1 


ить больного к системати- 
питанию. При зтом необ- 
г(олжна быть высококало- 
у. В этих случаях реко- 

х кондитерских изде- 
разнообразные углеводы 

г сахара. Избыток белка не 
‚лжно быть не менее чем 100/0 


ческому и 6 
ходимо помни 
рийной и неболт 
мендуются жиры 
лий, десерта, соусов 
| с определенным количе: 
| рекомендуется, но его де 
в день. 
Такого рода диета дол; 


ной. Ни в коем случае не: 


сна быть весьма разнообраз- 
>зя заставлять пациента есть 
то, чего он не любит или что кажется ему невкусным. 
Короче говоря, надо угождать его вкусам. 4 
Необходимо также стараться подбирать блюда 
м возбуждающие аппети г, как, например, крепкие олары 
- ные бульоны, мясо-овощные бульоны, фра 
и овощные соки, различные специи и приправы, ор 
„соуса и десерты, иногда даже с вином или КОНЬЯКОМ: 
° До еды напитков давать не следует, лучше давать 


ВО время еды для возбуждения аппетита. 
Мясо при этой ди 

ому мясу 06 
ые 


посъшаннъте панировочг 


лом И С ; 
чным масл е с майонезом, 60 


с и сыры 
тушеные и 
зыми приправами. Кроме овощных 
НЕ такие гарниры, как различные 


с мясу даются 


елия, каши, а также картофель. Кар- 


оо ное диете можно приготовить жареным 
аа тоф том масле, печеным, политым жиром, варе 
см сливочного масла, а также пюре 
"у пи аан сливками и маслом, посыпанным зе- 
Прие. с молоком или с 
10 до | И са в этой диете должны быть очень концентри- 
Ст | “ роваными, приготовленными на крепком бульоне, или р 
Вели заправленные смет аной или желтками, а перед едои 
мати. посьпанными зеленью. Супы доля ыть вкусными, 
необ- но давать их следует в небольшом количестве. 
кало- Большую роль в усиленной лиете играют яйца, 
реко- | употребляемые в разнообрази иде. Они служат для 
изде- заправки соусов, приготовления десерта, а также как 
ВОДЫ самостоятельное блюдо. 
ка не Если пациент пе болен никакими другими болез- 
100 т КЕ вающими необходимость применения спе- 
И. с ЕБ укты диеты, ще в данной дистс разрешаются все 
ураз ст ги все методы их приготовления. При этом 
есть ео еще раз подчеркнуть значение разно- 
ТЫМ: | СТВ. тания, его эстетического вида и вкусовых 


Примерное меню 


й. „а б 

пой ный завтрак: чай с молоком, ломтик филей- 

А ‚ творог со сметаной, с редиской и сладким 

Брои, масло, хлеб. рам аа 

торой завтрак: фруктовый сок, сдоба. 

Веда сд лимонный суп с лапшой, бифштекс жареный | 

с луком, жареный картофель, цветная капуста, салат 
помидоров, клубничный крем. | 


‘свежих 
° Полдник: сливки, печенье. 
„а Жин: омлет из одного яйца с зеленым горо 


рото, хл. РУ 


2. Первый завтрак: 
«глазунья», салат из сладкого пе 
Второй завтрак: селедка. 
Обед: свекольник. 
лячья печень 


Кофе со Сливка 


И, яр 
‚ перца, хлеб, Масла а 
ка, хлеб, Масло, ча“ 
соленые палочки 


сага аа жарен; 

а краковская каша, зеленый вс те 

диской и сметаной. Груши в сладком соусе С ре 
Полдник: БАЕР 


ванильный крем, 


| : кофе, печенье. 
Ужин: овощной са гат 


с майонезом, 


У 2 постная ветчи- 
на, чай, хлеб, масло 


Перед сном: пу 


простокваша 

3. Завтрак: манная каша на молоке, хлеб, масло. 
голландский сыр 

Второй завтрак: копченая сельдь, огурец, хлеб, 
масло, ча! 

Обед: су гом 


рисом, свинина печеная, 
пый порей, салат из сырой 
сливки с вишневым ва- 


картофель печен 
красной капусты, в 


реньем. К 
Полдник: какао. сдоба Р 
Ужин; блинчики с гворогом, со сливками, фрукто 


во-овощной сок 
Перед сном: фрукты 


ПИТАНИЕ ПРИ ЗАБОЛЕВАНИЯ? 
СЕРДЕЧНО-СОСУДИСТОЙ СИСТЕМЫ 


Е Со тя 
Питание при недостаточности кровообращеш 


и 

Диетическое питание играет огромную рола Ша 
заболеваниях органов кровообращения, Широка ра 
пространенных в наше время. Больные, которые ЧТО. 
мяпся улучшить свое состояние, должны помнить, р 
никакое фармакологическос лечение не достигнет ци 
сели не будет сопровождаться соответствующим Ді 7 
динеским лечением: оба эти вида лечения тесно связань 
между собой. 
акое питание при этих болезнях 


м самое правиль= 
| ное? Больных нельзя подверг 
Е 


ать голоданию; для пра- 
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сист 
боре 
пита 
Е 
бът 
неко 
Ника 
ен 
желу 
пори 
посл 


укто- 


нирования организма Нео 
желпорный Поло перскармливат 
и „время их не следует перекар Виа 
о и у больных С недостаточност 

пи самым отрицательным 


азывается 
аня появляется ощущение 


биение, одышка. Мно ократные набли 
ют тот факт, что при недос гаточно- 
людей полных состояние улуч- 

их перехода на низкокалорийную диету, 
шаетоя после р ние веса тела облегчает 
ведущую к похуданию. Снижение вео ‚ телахоб аа 
работу сердца, разгружает обмен вещес тв И уменъш 
потребность организма в кислороде. Полнота аще 
всего связана с неправильным обменом веществ и не- 
редко ведет к склерозу кровеносных сосудов, представ- 
ляющих собой составную часть сердечно-сосудистой 
системы. Так становится понятной необходимость 
борьбы с полнотой, т.е. борьбы за низкокалорийное 
питание. 

Диета при заболеваниях, о которых речь, должна 
быть направлена на защиту от вредного действия 
некоторых веществ, предупреждение перегрузки кишеч- 
ника и печени и на нормализацию обмена веществ: 
Основное правило при этом избегать переполнения 
а. Есть следует 4—6 раз в день меньшими 

и, Питание должно быть регулярным, причем 


ДО дедний раз надо есть не позднее чем за три часа до 


дтвержде 


ения по 
и кровообращения у 


П : 
Тродукты разрешаемые Продукты запрещенные 


са. рии: без соли или | хлеб соленый, сдоба, горох, 
и М количеством соли, | соя, фасоль; 

О муки, крупы, мака- 

ов, молоко, творог, 

Творожный сыр; 
яиц (целиком только 
азанию врача); А твердого и топленог 
Ос мясо и рыба (теля- | ток, жирное мясо, › 
говядина, конина, рыба 


все жирные сорта сыра 


греска, морской Окунь, Карц 
лещ, щука, судак, плотва): 


фру кты всякие (спелые), 


Как | неспелре | 
в сыром, таки вареном виде ёлые Фрукты: ол 
па 
рафинированное “тите - Е | 
ра | | (Ное раститель ШПик, топленое бал 7 и: 
НОс масло, сливоч масло | динка маргари 2107 Тру: „пере 
сливки в е <, маргарин, Солер 
и сливки, в вах. | сливочное мае Нос ПОД? 
установленных чом 4 
вА 
Сахар, мед. джем, рень | жирное тесто, пирожные с десе! 
приправы кие как укроп кремом, торты; шоколад ром) 
петрушка, зелень! гмин, | перец, горчица, лавровый б 
анис, ма ›р { 1 гист, уксус. варе! 
апельсинов іЯ Е | зсевс 
- туи з Р И 
Мясо или рт агается при этой диете давать не 
чаще чем 3—4 раза ‘делю, заменяя их в остальные т 
дни яйцами или творо! Порция мяса или рыбы не го фев 
должна превышал ( 


ень. При этом следует | НЫЙ 
помнить, что бо 


ПП : ис имеет и способ при- Небо; 
| готовления этих д Рекомендуется мясо, отварное | ОЛИВ] 
С овощами. Это мог" гефтели, мясо в овощном 0801 
| соусе, мясо из бул 5 вареная рыба. Белок яа КОВ 
| и творога лучше усваивается организмом, чем бело Д 

Мяса. Такие блюда, 


как вареники с творогом, «лени- 
вые» вареники, макароны с 


или из разных сортов крупы пудинги с яйцами, за 

только вносят большое разнообразие в питание бол 3 

НЪОС но и доставляют организму легко переваривае 
мый и Усваиваемый белок. 

Олъшое значение в питании больнъгх, страдающих 

аболеваниями, имеет молоко, как сладкое 

в виде напитка, супа или десерта, так: 


гворогом, рис с яйцами, 


сть жира при пораже- 
» его потребление 


я Можно давать жир легко 
НИЗКОЙ точкой плавления, 
подсолнечное» соевое, 
очного масла, исключив из 
ивотнъте жиры (шпик, топленое сало 
жареные как трудно 


асла ( 


0 
баща Дете. бе разрешаю гся блюда 
. перевариваемые» Жир в пищу следует упо греблять не 
‚мяненным. 
ОЖНы Рекомендуемые сорта уп можно дава гь часто 
токове в самых разнообразных видах: разваренные в супах, на 
роны оса рассыпчатыми – как рнир ко вто- 
рому блюду, в виде пудингов и запеканок. Овощи 
меню. их можно давать 


основной продукт ежедневного 
вареными И протертыми, а также в 
всевозможные салаты и соки 


ыром виде – как 


Давать не 
Стальные я Из рс имеющихся в прола 
рыбы не ыт использованы следуюших шей для пюре 
полону НЫЙ то ная морковь, шпинат. спаржа, ^ ЩИ: кари 
соб при: рази ек. Растертые в шор ржа, молодой зеле- 
; А м кус - Е ОВОЦИ сте 
Отварное Ем. и сливочного м заправляю ед 
ма мас 4 ра т 16 у ча, 
)ВОЩНОМ НЕ патом. ОССЗ. показан „а еше лучше 
ЛОК ЯЩ КОВНЫЙ. ‚ как томатный и, при Е; кого рода 
м белок салат режде мор- 
к «лени: неплоды сан из овошей, начо 
по 2 2 ТИСА са зе ачо помните 
яйцами тщательно аку, сельдерей, м‹ омнитьачлойкора 
ами, # салат, цикорий лъчатъ; как и другие ова необходимо 
с боли большим колу 1, помидоры, их тие овощи зеленый 
арива”” се суп о ково - 
| Также дав ы варятся а вкового масла ть не- 
ать мо; а овощн Буте 
молочные ом бут 
ЮШ! рукть ые и. фрукт ульоне 
палко“ кик КТЫ рекомендуются во всех в кееде с. Можно 
? ; ИЗ е всяког во всех Упы. 
а так Фруктов кого рода дже зсех видах. К 5 
га. Как пра печенъте и не емы, повидло, со роме све- 
кото’ стаканов си а Денни фрукты” пали 
, ще ТЬ, Чі кости ики получе Е 
„ПР У се и В си. не более 5—6 
зате: Дитре жидкос гем след 
Затрудняе пи ООО ует пом- 
2р“ и жау м работу отаю как подобное ъпъ меньше 
олени в ек, ведет ог 
ст При, ство слабости едет к запорам раничение 
8 ‚ вызывает 
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оявлен| 
лении отек 
ов следует ограничить 
не только | 
г: 4 


д 


Жидкости, но и соль до 2—4 гв де 

советов врача. Иногда приходится ог 
ние соли до 0,5 гв день ид 
ее. Следует также из БЯТЬ из 
консервированные с п 
содержащие большое 


диеты 
рименением 


количествс 
Содержание натрия в 100 г 


1 соли, а также 
> натрия, 


це 


которых продуктов 
питания 


Название продукта | Количество н 


атрия в мг 
Порошок для теста 


9000 
печенье на порошке 1100 
маргарин соленый | 1100 


ветчина конс ервировани 


| 1100 
слив. масло соленое МОО 
творожный сыр соленый 21 
творожный сыр несоленъй 2 
сметана та Е 
яйцо целос 130 
яичный белок | 85 
желток да 
грудинка соленая 


ръба соленая 500—800 


сыры соленые 


При заболевания 
тетарианская или 
положительное де 
НИМ в течение дли 

личеств 


пельного ср 
О животного белка 


700 
капуста квашеная 220 
хлеб соленый О 
Хлеб без соли О 
рыба несоленая 6С На 
мясо (в среднем) 1020 
молоко З! 
мука и крупа 208 
овощи ЯЗ 


Х сердечно-сосудистой а. 
безбелковая диета может оказа 
иствие, однако нельзя прибегать К 
ока, так как определенное 
организму необходимо. = 


|. Пер 
ищо ВСМЯ 
Второ! 
Опед: 
свекла, ка 


по для нормальной 
ровообращения, не 
мой при приготов- 
врач в каждом 


примерное ме! 
зганов к 


соли \ 
ус гана вливает 


равило, сердечники страдают отаулс аА 
поэтому особенно важно, чтооът пища был 
аппетитной, красиво оформленной. Следует 
что отсутствие аппетита может ока- 
еще большему истоще- 


апетита, 
вкусной, 
всегда помнить, 
заться опасным и привести к 


НИЮ организма. 


Примерное мено 


|. Первый завтрак: суррогатный кофе с молоком, 
яйцо всмятку, черствый хлеб, сырая тертая морковь. 

Второй завтрак: печеное яблоко 

Обед: укропный суп с лапшей, отварная говядина, 


ый салат, протертая 


свекла, картофельное пюре, зе 
клубника. 
Ужин: творог, помидор, хлеб, масло, кипяток с мо- 
локом. 
2. Первый завтрак: морковно-яблочный сок, манная 
запеканка на молоке с джемом. 
Броя завтрак: фруктовое суфле. 
а красный борщ, забеленный сметаной, с карто- 
пи вареники с творогом, салат из разных фруктов. 
он простокваша, печеный картофель (без жира), 
Сливочное масло, рагу из овощей. 
са оси от состояния больного, лечащий 
> как уже выше было сказано, исключить на 
Боен ем из диеты поваренную соль. Нередко 
о сывают одну из нижеуказанных диет с ог- 
аем соли или бессолевую диету. 
уос ограничением соли: Назначенная врачом 
К олвол вешивается и делится на все приемы пищи. 
ео день булку дома совершенно, без соли, 
ЕА ставив ольному щепотку соли, чтобы он сам 
хлеб. 
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? Лив ` бо: 
2. Диета с большим оп рат 
рой вп 


тичением 
Потовления : 


роцессе при 


> Т » Ц 

Как и вышеуказанна диета " ДИи боль ис а 
И Олюда, ра зрешаемые при заболе ДО Чет П ду. 
Вообращения, только 1ишена соли ДИ органов кро. 
неприятна, поэтол особое внимание ее очень 
приготовлению пищи. п Ічем не ГОЛЬКО с точка Ст 
Сохранения питателі ТИ, НО и ее вкусовых Д. 
так, чтобь но еныше таа а 
пара ‘ожно меньше ТЯГОтился от- 
ода висм с (с. Мясо и Рыбу следует варить 
В концентриро! ‹ ых бульонах и давать 
с лимонным м, 6] с (ктовыми желе ис 
большим коли вощей. Прекрасным гарниром 
к мясу мог) \ ые муссы. Большое разно- 
образие гу д сят мучные или крупяные 
блюда с различ:  во-ягодньгми изделиями. 
Так, напримеј ОЖ 


рис со сливами или 
точным шоре, макаро- 
гакже — различные виды 
с муссами, суфле или взбитым 


помидорами, манн 
ны или лапшу 
десерта из м‹ 
яичным белком 
3. Диета бессо 
В наше время эта циета 
современная диетика все отказывается от нес, МЕ 
помещаем ес из тех с ›ображений, что врачи иногда вс 
еще прописывают ее. а 
оса эта диета называется бессолевой? Ка с 
вестно, в одном литре молока содержится ок. та 
поваренной соли. Позтому л акую диету нельзя Назва с 
Совершенно бессолевой. Молочная диета, так же, хад 
И Все другие диеты, может быть применена исключи 


тельно с разрешения врача. Как правило, этой диеты 

придерживаются в течение 4 6 дней. В этот период 

дается от 800 до 1000 мл молока в день, разделенного 

на 8—10 порций. Молоко не должно быть холодным, 

его следует подогревать. Такая диета дает неплохие 
тьтаты при удушьи и отеках. 

асть больных плохо 


переносят молоко. Если мо- 
вает понос, следует прибавлять к каждой 


сстковой воды, 


ая или так называемая молочная. 


%дко применяется, так как 


яблоки # 
или пече 


МОЖНО Д 

В сл 
фрукты, 
хранив 7 
Также за 


г: | 4, Бессолевыё диеты. 
то уй Мы рассмот им 4 вида диет: 
Ао | а) фруктовая диета, 
о хр ктово-риоовая диета, 
За в) рисовая диета, 
„СВО г) картофельная диета. 
Нло № а) Больные обычно хорошо 
Ут листу. Фрукты лишены белк: ю переносят фрук 
| рит, поваренной си, Так елка и содержат Ј уктовую 
Дава срок 5-7 Ур акую диету вр ат лишь сле 
Кеде ТЬ | дней. В этот пер у врачи пекоменду еды 
№ Ис -1,5 КГ фруктов еже] риод можно ыы а дуют на 
Е Ниром Это могут быть т едневно, разделя; вать больным 
разно, г аы олько сырыс фр ЩО на 6 порций 
УПянь тельно, + ‚ клубника, : а токи р 
е те б ‚ чтобы поло 1, апельсины) и, груши 
ЛИЯМИ, яблоки или сы а мне ДА ко желае 
на гето рые фрук 1 А ормы прих о жела- 
ИЛИ е чеными. Как к укты, чер ; | кодилась 
лакаро- 1ожно ть 50 сырым, так и. ициеся с варе на 
И В случае Ј Ще 50. 100г: Ки! рет ЗЕ ареными 
‚битым фрукты, ара если больно} ра (ү фруктам 
хранив ту жно перейти ой пло 
Также : же саму на вар: 1 тосит” с 
точная. Ере заменить о норму. ! ЕЕ: Е г сырые 
‘ак как я ПЬЮТ руктовыми соками фрук г ща ОЯ 
ее. МЫ | Этой д әруктово-ов ками, которые можща 
гда ВСС пре иеты почт ощная диет ; пациен- 
но дыдущей д а полно циста. Хим 
| \ вид иетът пт стью совп мический с 
як ИЗ | ее В ЕЕ представ СОА С ина состав 
ет | тов ет пот чередуются 0 я собой лип составом 
азватр соли и = вареным Оляться в Ера ГЫ и овоп ЕН 
Е. как в) р ми. Во всех виде соков, с ци, причем 
пюч! хоро исовая х случаях нос еше 
с Шие ре П ‚ разумеетс а- 
диет рта этой зультаты рименение я, без 
ИОД Бои ит при на с рисовой 
070 приме на коро Е сое НИИ аа А Деца дает 
Е няют ткий с: 20, Ае . Хар: е Г 
диету на 149 а авар аага Е: ная 
ЧАТ дней врачи и ак больны я. Назна- 
тей, ногда те неох 
прописы отно 
твают эту 


Рис 
НО в В это 
зсегда т пе 
раз да без > риод даете 
то ‘решают: ира така, в разн 
2ОВится ся при э соли. Кро ро видах 
на молоке, с. р аро овощей дор 
‚ с разными ф ри мо руктов 
руктами. локо. Р! и 
‚ С помид | 
до 


ОВощнъгми 
соками. 
› фруктово-яго, 
З, +: 
днъгми соками 


В 
град 
РА + а 


ложить 
Однообразн 
ГЬ ее. 
г) Картофе т 
рийная. Назнач 
феля 
600 


Все уср 


ОЙ, с а 


нообрази 


>Ная диет: 


ается 
В день, что 


калорий 
Картофе \ Тщательно 
И дается 1910) ному В 
приема картофель 
предписывает 


сос гавляет 


моется, 
ПЯТИ приемах В 


варится В 


День. Для каждого 
варится 


Отдельно. Иногг. 
карл офельно-овощную диету. 


Питание при атеросклерозе 


Питание при атеросклерозе или затвердении крове- 
НОСНЫХ сосудов требует соб подения диеты, предпи- 
санной врачом + 

Главное при такой шете ограничение продуктов, 

сбой т с ага: по: 
содержащих жир и холестерол. Богаты холсотсращ 
животные жиры, яичный желток. мозги и грибы. Огра 


"р мо 0 ТЫМ 
ничивается таку е количество по греоляемого боль 
с акж 


Е уа 1ясе. Од- 
белка, в частности, белка. содержащегося заа Е 
нако это не означает, что мясо воообще из Фр: 
и Я = у средне; 
исключается. Наоборот, дают его в н а 
в неделю. При этом надо помнить, чтоб а: тани) 
содержались все инт редиенты, нсооходимыв орг аа 
Для его нормального функционирования. ризиологиче- 
но, белок также должен удовлетворять Ч а давать из 
5 5 КУР елок следует д Е 
ские потребности организма. Белок оеду 120 г мяса 
расчета | гна | кг веса пациента, т. е., око! 
в день (вес-в сыром виде). ее: 
Необходимо внимательно следить а кото“ 
больной получал много витаминов, носителя! 
р 99 ни сазаны 
ых являются фрукты и овощ Оги 
2 Страдающим атеросклерозом прогии рая И 
крепкие бульоны; по указаниям врача, исключе | 
ограничивается количество соли. сее Да ста 
С продуктам, которые хорошо усваиваются Ора 
низмом больного, а также = наиболее рекомендуе та, 
Относятся: молоко, творог, творожный сыр, ово 
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пли пече 
свинина, 
Ничем Е 
отварной 
давать в 
превыша 


ЕНИИ Крон 
Ы, Пред. 


Продуктов, 
ест еролом 
бы. Огра: 
больным 
мясе. Од: 
ОЙ ДИЕТЫ 
м 4 р4за 
питаний 
зганизм) 
ователь" 
логиЧе” 


3 
ать И 
ват” 2 


„комы, желе, фрукты и фруктовые 
зеленые, Джем» Следует аосо- 


бенно 3 „6 а и каши - 
особени. мед мучные блюда отб Ра 

ЭЛИЯ Мело по з диеты алк , р 
изде! рочить И те О 
отно ИСК и чай, острые приправы, уксус, а Так 
кофе крепки носится 1 |„лкоголънъгм напиткам, 

у ( 7 \ 
а (нету также в виде 


которое 


пиво, Е ‚ включено В 
Мо токо може ои Е: Ж н. ПРИГОТОВЛЕНИЯ: МОЯ то 
простокваши, суп 1 
ы уже подчеркивали необходимость огра ичения 
3 - той лиете. Нельзя давать блюда, пропитанные 
жира в ТОИ ДІ З оиа 
жиром Мясо рекомендует сва О ОВ ЦІ М 
отваре или на пару, иногда ~ для раз! ( ия жареное 
без жира, или печеное в пергамеитной бумаге Исклю- 
чается из диеты мясо жаренос 1 нированное 
или печеное в жире, а также жирш рта мяса, как 
свинина, баранина, гусь и жирная рі (лосось. угорь) 
Ничем не оправдано ис! Д и гы постной 
отварной говядины, как 1 по мяса. Се смело можно 
ватъ наравне с курицей, А ой, кроликом не 


превышая разрешаемой нк 
Овощи больные получа 
виде. Готовя салаты 1 


м или вареном 


13 1 1 
а: 1 ицеи, надо их тща- 
рано размельчать, л\ сего натереть на т ЕА 

ег МЕЛ \ еї реть н: ерке. 
ареные овощи можно ать с неоольшим количеством 


сливочного масла, а қ 


ОТ ‚лату из сырых овоще зба- 
о З Я о масла. Супы можно пази ыа 
делают на ные и фрук говые. Лапшу и макароны 
ролом. Время г. р ка почав желток, Обгатъпи холесд а 

М ремени по разрешению врача можно 


Дать ООЛБНС г 
лъному яйцо ятку Рек Г 
лия из крио 10 всмятку. Рекомен 1утотся все изде- 


Соблюл 
-О0люд: Теута 
До следит, “та Е условия. рационального питания, на- 
ормит 38. тем, чтобы больные не полнели. 
МИТЬ больных следует 4—5 раз в день. 


Примерное меню 


1 


„ Первый а; 
Мед. Рвый завтрак: молоко, черствая булка, масло 


Второй зан 
Рой завтрак: фрукты или фруктовые соки, 


9 
74 и 


Обед: томатный 


Суп с рисо 
тефтели, све кла, картофель. Зелена „паровь Тела, 
желе. "чыи салат вишпері! 
Ужин: простокваша, картофель с я 
2. Первый завтрак: манная каша а Луком 
| «л каша р Ч 
масло мос Джем, 
орой „втрак: ИЗ сырых фруктов 
Обед: овоп но [ ‹ленивые» вать Ў 
р “ЗИВЫе» вареники т: 
Ках), клюквенн исел : Ки (ва бел. 
Ужин: ва ; ( овощной салат, напиток из 
шиповника 
3. Перв рогатный кофе с молоком, 
гворог, Ы Х помидоров. 
) НЫ 
Второй ›-М ЗНЫЙ сок, Запреше 
с едует та 
Обед: с ›м квасе, сваренная (лед) То; 
с овощами т] ках, шпинат, клубния: ИНА 
и пвирова 
аминный напиток из решению В] 
НН 


Овощи т 


тменте, от 
> при ертонической болезни 


Соблюдение соответствующей диеты. паряду.с Фара 
макологическим лечением чрезвычайно пажы а 
тор при лечении гипертонической болезни, Ма о 
преувеличением сказать. что при повышении ар ии, 
ального давления диета составляет основу лета 
Ч поэтому необходимо выполнять все с. 
врача относительно питания, так же каки Е са а 
ь. ные его указания. Врач определяет о ща 
| жидкости. В объем ее входят супы, кисели, все наш 8 
и желе, При больших колебаниях давления необходи 
ограничить количество поваренной соли- также 
° Указаниям врача, Е. 
х а. в лечении гипертонии дает 
ведение «бессолевых» дней (по, совету врача). Так, 
ер, раз в неделю можно устроить фруктовый 
СОВЬШ день. В нек 


Олорых случаях врач может 
вать полного исключения В течение нескольких 


ниой соли. Одни больные переносят ли- 
98. 4 


угим прихс 
ую пищу + 
том, по 


рошо, 
ъ В готов 
й ингредие! 


»дится по указанию 
калиевые соли. 

лежащим ограниче- 
белок мяса. Следует, 


10, Ч ЯМ 
ОЩЕ “особенно = 5 
Я 1 Следу зя белок,- особен большое ограничение 
у являетс ато слишком болъп 
В 1 нако ПОМНИТЬ: Что тизма, так как может вызвать 
м Е редно для организи, о мяса равняется 
| (ка Я белка сЕ бление. Дневная Норм: гавать отвар- 
осла пе) Мясо следует давать а 
| о сыром виде). Мяс - си 
Я _ 120 г (в сыр Е овл: яв бульон 
иу 100: б Е при этом спосоое приготовления 1 5 я 5 И 
Ку я Рекодят пуриновые соединения. 5 1 ня са ща 
Молор Пере тОнИИ очень полезен белок в виде каз ‚ содер 
| жащийся в твороге и молоке Ы. 
Ограничению надлежит так тво жива 
3 А АТ тра ВЕ { УКСУС. 
] апрещены для гипертонико! | 4, раро 
Вареная Вен ДИ ти НО г алко- 
клуб Следует также совершен 
и голь и ограничить количеств‹ ( чая 
ТОК и газированных напитков, ли шь по раз- 
Ок 5 решению врача. 

Овощи и фрукты даютс роком ассор- 
тименте, от сырых в виде салат в во всех 
видах. Исключаются только тяжке перевариваемые 

Е оные блюда и овощи, пропитанные жиром; как 
сфар" пример, ‘солянка или горох, а также тушеные и жа- 
гй фак реные овощи. 
будет га Следует совершенно исключить из диеты гиперто- 
раса тие сорта мяса, рыбы, соуса, густые супы 
и, | пре Колбасные изделия, маринады, консервы 
1а. Е 

Ше ат Ще А 
сталь | Е Др она оыть вкусной, эстетично оформлен- 
горх) оа зно концентрированной. Приемы пищи 
и Перегрузки дал тым, 4—6 раз в день, во избежание 
диме ка. 


меню следует 


ю витаминной ценности. 


уделить особое 


что нельзя допустить прибав- 
2 р 
Весе больного. Тут особенно полезным может 


ПИЩИ (Только ПС 


= ) Пре 
лю ается бол 'ДПИСа 
8 "ЎЛьными, В анир 
емос са Е . С. дет: | 
Нея молока бо ным, К Каждой г и ПЛОХОЙ ый 
СЯ одна чайная (ожка Оби прибаз 2 
5 ет. 


хорошо перенос ЯТ 
Фруктов за 


шест 


приемов у: ща 
диеты «рисовой» фрукт Оба и лоодо 
и при молочной дисте врачи рекомен ОВ О, как 
режим | ОТ постелвнюе 
рима риое меню 
1. Первый грах зогатнъш кофе с молоком, 
черствый хлеб. м гворот 
Второй рах ПИТОт свеклы, сухарь. 
Обед: от: ірная | 1 щное пюре, картофельное 
пюре, морк‹ Вны | КЛ : желе 
Полдник: яблоко 


Ужин: простокват 


га речневая каша. 
2. Первый завтрак: геркулес на молоке, черствая 
булка с маслом 

Второй завтрак 


фрукты по сезону. 
Обед: полпо 


рции овощного бульона с вермитт а 
на белках, тефтели телячьи. сваренные с О 
протертая свекла. салат из сырого сладкого перца» 
печеное яблоко. 

Полдник: кефир. кОм, 

жин: вареники с вишнями, кипяток с мода одно 
Первый завтрак: молоко, черствый хлеб, 

яйцо всмятку, мед. 

Второй завтрак: сок из разных фруктов: Д ГОМ; 

Обед: суп овощной (саго), вареники с творс СОМ 
Зеленый салат с лимоном и оливковым маслом, к 
пот из слив. 

Пол 
«безе». а 
Ужин: несоленая постная ветчина, салат из сырого 
пьдерея с яблоками (тертые), черствый хлеб, чай из 
овника. 


5 7 ное 
дник: молоко с суррогатным кофе, пирож 
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ническо\ 
ухудшае 
на неск! 


назначан 
тертые ( 
за счет в 
дней мо) 
Вой хле 
СЛИВОЧНС 


Мо 


ЛО Коу 


Ь. 
Фелвис, 


гретвая 


пелью 
памі 
перда, 


М. 
удНО 


и боле знях почек 


Питание пр 
болезнях почек играет 


‚ лечение при всех 
) гвующая диета устанавлива- 


ль. Соответс я 
о рол рункционального состояния 


огром*? мости ОТ ‹ 
ависим“ Є 
а в каждом отдельном случае лечащий 


ется = 
почек, сам предписать ту и и иную диету, 
врач их с результатами анализов, регулируя 
В бо о И. белка и жидкости 

защения оольного ПОЗВОЛЯ- 


количест 
Если состо 


ет, количество жидк 
начительнох 


яние кровооб 
ости щ 


‚ ограничивается; наоборот, 
количество. При хро- 


‚яние больного 


рекоменду ется Г 
ническом воспалении поч 


по оставаться 


ухудшается, ему приходится 

на несколько днеи на | | после чего 

назначаются фруктовые 1 \ всего давать про- 
яя диету, 


тертые фрукты или со 
за счет включения в 1 У 
дней можно давать ка 
вой хлеб, каши. кисе 
сливочное масло. Кот 
вают, что патологиче 
убыль, можно расширять диет» 
си ЛОКО, мясо гакже пов ренную солі 
атоо бите тъностъю подчеркнуть, что при 
Ба. нек (нефрите назн ‘т диету лечащий 
жидкостей ного потребляемое количество белка, соли, 
Па се да повредить больному, в то время как 
Е, а гношение ингредиентов питания спо- 
т улучшению его здоровья. 
о мости от указаний врача применяются 
ом следующие диеты: 
олодная. 2. Фруктовые дни. 3. Низкокалорий- 


ная, бессоте = 
Ссолевая, с ограничением белка. 4. Расширенная, 


С ВКлючением белка. 
дот из указанных выше разновидностей диеты 
ВО ко: ы ть применена без соли или с солью, количест- 
торой в каждом отдельном случае должен опре” 
лять лечащий врач. Нередко больного оставляют на 
ессолевой диете в течение длительного времени И тог- 


рруктовых» 
ый бессоле- 


пищу свежее 


інализов показы- 
моче пошли на 
почив в нес творог, 


101 


> диету 
даже Воды, 
немного лимонного 


сока. 
2. Фруктов 


| Шавт 
Е диета Состоит г, 
(яблоки, виноград. да СОСТОИТ из Дела 
Це Рад, апельсины): врачи у; Фруктов 
значают ту диету на 2-4 дня чаще всего та: 
КБИ нич аа Я 
2; | низкока горииной. Оезбе У 
ДИЕТЕ, лишенной журот е бо КОВОЙ диете, те р 
1 ЖИВОТНОГО Оелка, но сола ВО е Т 
В небольшом количесть го "а содержащей сле ДИ 
Е Э, К еств неполноценный растительных ТС в. 
белок. бо ТЬНОлА\ ожно дават З Е НЫЙ ТАМИН 
Ди . ному л го давать компот, фруктовые отног 
Соки, картофель соли, Оессолевой хлеб, каши, оне а нес 
Е салат, л ‘ный сок, фруктовые салаты, И Ниже 
Эту диету олял І } фруктовыми ДНЯМИ, но ла пр 
лишь в течение | у с ока. а 
Когда наступа І сние состояния больного, та 
Низкокалорийная 6 ‘ковая диета может быть рас- ди И 
Ширена путем добавки мол. ка, соли, а затем творога, у 
слого мяса, рыбы. сла. Таким образом, постепенно 
переходят при этой болезни к нормальному ид 
Обобщая, можно сказать, что при хроп еы т ме 
нефрите исключаются острые приправы, м Пе 
мясные бульоны (как содержащие пуриновые иа масл Рві 
ва), маринады, хрен, укроп, грибы, алкоо я то Т 
напитки, жир (кроме сливочного, оливкового СИ 5 тор; 
финированного растительного масла), Ва 1 и 
и жирная рыба. Весьма рекомендуются фру а бед 
овощи. И то 
А Иногда при хроническом нефрите единс 


клиническим симптомо 


г: 
м являются отеки. В зтих оли 
° Чаях лечебное питание применяется годами. Да а 
должна тогда доставлять организму такое количе т 
а, которое удовлетворяло бы Ффизиологанеши па 
сти (г белка на | кг веса больного). 
‹ угих составных веществ, которые следуе 
анизму больного в соответствии с прий- 
Количество: жидкости в таких сл! 
ся, однако не следует пер х 


Оольного, 
быть рас. 
М творога, 
гостепенно 
меню. 
уническом 
консервы, 
с вещест- 
ЭГОЛЬНЫе 
о и ра 
ое мясо 
укты И 


сколько 
( имо песко» 
С неооход» 
Соль Н 


сохра- 


Б нужно 


блю 


ТЬ 5 
НЯ па варень 


блю, те при Этом 
ной диете На твует ап 
больного отсут" Е 
) азнообразии питан! 
о рази раби. 1сь 1 
диететика ‹ 
‘ив время при хро" 
в свое В| тносторош 
диеты как ОДИ | 
после ДЛ 
таминов 
диеты при хрони 
вой и диетъг с іН 
указаний ғ 
соли или с 
1. Меню 6 збелкової 
Первый заг грат Е = 
реа кл. ‹леб 
масло, томатный сок. пъ 
Второй завтр Е р 
ками. - хар‹ И СЛИВ- 
Е 
Обед: протертый овошн: Би 
за С оливковым маслом. фруктовый со э. РОЗ 
"Олдник: кофе со слив! у 


Жин: овощное те. 
К зощное рагу масло си! Й 
сливка, ра масло, жидкий чай со 
2, Ме 
а що С ограничением белка 
ПИ завтр: б : 
о завтрак оулка, масло, суррогатный кофе 
он, манная каша с овощным соком. 
завтрак: крупяной отвар со сливками, су- 
> 


Обел: С 
соль р из квашеной свеклы со сметаной и фа- 
> вареная курица (50 г), морковь, картофель, 
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Клюквеннъги сок 


> Зеленый саз... 
Яблочное пюре. Г салат с Оливковр 
ТОЛДНИК: молоко, масло 
СИН ука вареное | 
Ука вареная (5 я 0 
масло. о. рл Овошец (0 
1, Хлеб Г а Б! 
[ 
Питание при лихорадочнътъ ид Ша з 
адочных болезнях Маний» ; 
р : ада од + сыр: 
КЕ Кр ех при Лихорадочныҳ болезнях надо Я Е 
> анс такие болезни Яе грипп А О ТОКА 
МЕР В виду к » Воспалер т ПО 
легких, Скарлатина. 4 также орюшнойи тиф. Все и И Вр 
Облезни протекают с повышенной температурой, райе отер 
Современная диететика отказалась от прежнего ва Пр ре 
ВзГляда, в соответствии с которым больных с ВЫСОКОЙ 02 ЛЬЮТ 
температурой держали на голодной диете. Эта точка больны 
зрения вполне оправ 


дала себя: ограничение в питания 


шровать С 
табление организма больного, нуж- 


Да и с 
влечет за собой ос. МорховНЫи 


дающегося В перис 


"д лихорадки в усилении питания, (едобавление 
Так как в это время значительно возрастает интенсив. Ствершенн 
ность обмена веществ. В свою очередь усиленный Ошко из жи] 
обмен веществ предъявляет повышенный спрос к пиа 10806 масло И 
нию. Дело не только в подвозе достаточного количест- у количест 
ва калорий, но и возросшей, в связи с ор АТеЛЬНЫ 
потребности в витаминах, особенно в витамине С С И Акта, 
таминах группы В. Следует также обратить вним: па Ж отда, р 
на снабжение организма достаточным количество) т роду 

Олноценного белка. Ме 

ча на расход воды в организме больного ри хрр про 
потении) вызывает рост потребности оргазма я ла и коо с 
кости и минеральных веществах. При всех Са тау 
протекающих с повышенной температурой, ре 


‹ости, 
дуется давать неограниченное количество жи : 
так как больные обычно ощущают СЕН а 
Особенно показаны фруктовые и плодо-овощ Са 
ки. Шитание лихорадочных больных Е, 

вариваемым, тщательно приготовлен Ди 
разным и хорошо сервированным. Все Е 
пособствугот возбуждению зачастуто сил! 


с больным, 


не должно, 


ще 
во 1 
ще, 
, хе 
На х | 
(е н 


ГО, нуж. 
Питания, 
ІНТенсив- 
иленный 
`К ПИТА- 
»личест- 
радкой, 
Сиви- | 
тмание | 
ством | 


о (при 
ЖИДЕ 
ЗНЯХ, 
умен: 
СТИ: 
жду: 
на” 
ЫТЬ 
БМ 
эти 
но 


ТЕ 


сорта: телятина, ку- 
жирные сорта рътоъь. 
іх или молотым 


зх постные 
„ппуютея пе М 
КомеНАУ а также не 


мр Дина г 
Ирига ТОЯ сваренным в овоще ае. 
ре ожно давать “пет зев. Показаны крепкие 
ИИОго ях КОГДА с аппетит, а также 
слу озбуждающие аппе я 
|6 бульоны В ем 
ясны Зыбный студень. 24 м ЕА око 
ясной ИР и рыбы, с ТОЧКИ зрения белково 
е МЯСЕ 2. сс = 
их в этой диете рекомендуются творог, тво 
с0д6 и быр яйца всмятку или в виде кремов, оисквиг 
О заправленных желтком. 
Тов, супов, За р ра ти е 
Очень показаны овощи, за иск почением стру чковых 
И капусты, вызывающих вздутие кишечника. К варе- 
обавляют сливочное мас- 


пым и протертым овощам 
ло. Особо рекомендуются 
больные пьют их охотно; овощные соки 
нировать с фруктовыми или ягодными, например, 
морковный с клюквенным или черносмородинным 


(с добавлением сахара) 


сырых овощей, 


соки И 
можно комби- 


Совершенно исключать из питания жир не следует 
Однако из жиров разрешаются лишь сливочное и олив- 
ковое масло и сливки, причем их надо давать ву мерен- 


И так как избыток жира сказывается 
пи ательным ооразом на состоянии пищеваритель- 
о тракта. Б 
Иногд: вяз 
о) ДВ связи с очень тяжелым состоянием боль- 
М В ограничиваться одними жидкостями. 
кефир, имо ‹авать молоко (сладкое, 
Ио В го ), наряду с плодоягодными соками 
ный белок аа и К как с молоком вводится полноцен- 
ео › Чаличие которого при лихорадке особенно 
При скарлатине 
О латин в начальном периоде питание со- 
в горле пета: и полужидкой пищи, так как боль 
Давать а глот ание. В это время можно 
мясные и на молоке или мясном бульоне, 
соки, Диона С Дер рук говые и овощные желе, кисели, 
ен Сак пано расширяется до нормальной, 
зи Ср сех лихорадочных болезиях. 
а БЮ ў гифе больные. также не должны 
лодная диета при этой болезни еще боль- 
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5 к 

+ и 
Относятся с К 
ных бу ЬО! И бл а! 
Свежим с: ‚НЫ желтк М, с И овоз а масло 
Или на во (е мани О Жидкие каши Е МИ ил ти НИК 
протертыс ово, ЗННАЯ, ячневая, ИС, яйца поло ДВ ВО 
Говые сок... ЩИ: Морковь, шпинат, картофел ЯКИ: теин: ОВС 

е СОКИ; мясо в ка 2 фель фр КИ ЕЙ 
ВИНЫ, курицы п. - паровых фрикаделек ИЗ те + Пере А 
запеканки. Мел иг о Одак), а также МЯСНЫЕ РР о 
пяемым вме леба, лори Лори цу), 
та Де 1 ен рекомендуются молочные и фруь а ко! 
уголенип ай компоты, Нельзя забывать иоб Полдник: 
- Ч ка Ы њного, Питание должно быть Ужин; зап 
регул; эным Можно да! 

Необходимо исключить все блюда или продукты, 001013 КИПЯ 

которые могли г раздражать больной орган. Не согами, 
Разрешается давать хлеб из муки грубого помола, Я Примерно 
овощи, содержащие значительное количество. клетчат- 0р ІМ ти 
Ки, а также стручковые и все виды капусты, грубые | Модок 
сырые овощи, грубые, не полированного зерна крупы, 2, во 9 
жирное мясо, все виды жира, кроме сливочного масла, 7 год 
жареные, тушеные и острые блюда. При строгой жид» 4 Бу пр. 
КОЙ диете, кроме молока. следует давать оташ ў рың, 
бульоны с желтком, фруктовые соки, постепенно, я: бек, ов 
мере улучшения состояния больного, переходя к общ Па Раси, 
лечебной диете для лихорадочно больных. ТЬ Мож 


Примерное меню 


> ЛИ 
Е 1. Первый завтрак: творог, черствый ‚хлеб И. 
“| Сухари, сливочное масло, чай. 
4 Второй завтрак: фруктовый мусс. 3 
“| Обед: манный суп на мясном бульоне, запеканка ит 
› пюре из шпината, морковный и клюквенн. 


: молоко с желтком. 
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„лъное пюре. 
„та, картофельн черствая булка, 
т. простоква 7 яйцо всмятку, 
+ ак. 
й завтр: 
Первых. молоком. 
; желе у 


» згокваши. АА 
В ПРО ное шоре, тефтели 


т О О а а 
асо ой завтрак „птофельное 
м м Второ при борщ, карт ат Н оо 
Обед. : ный сал: 
Ка Обед ая каша, зеле 
анна ОЙ Ка. 
Ши в соусс, М м, печеные яол( К моло 
Ай ым масло о с клубникой (1 
арт, а Ков Толлник: молоко л) 
0 
А тейть). ая запеканка, кефир “ 
а ЕЕ из Ужин: овощная запе И або аа 
также дай 3, Первый завтрак: молоко, сухар. и 
Н за Гео завтрак: молочный кисель с ванилью. “ 
ря упр Второй завтрак: ХИ кавель о ОВ 
ше Обед: овощной суп-шоре, вареная рыба о 
ОЧНЫе ф | шо. щука), картофельное шоре, цветная капуста, 
И фр „щука 
Забь Да вишневый компот. | 
ож ый | Полдник: лимонный крем. ШЕ: 
0 Бъ Ужин: запеканка из манной ци с сыром, чай. 3 
| Можно давать больным различные напитки, лучше 


ти продукты, всего из кипяченой и охлажденной воды с фруктовыми 
| соками. 


ого помола, | Примерное меню при лечебной диете для больных 
тво клетчат“ брюшным тифом. 

сты, груб | 1. Молоко, сухарь. 

зрна крупы 2. Овощной суп-пюре с желтком, малиновый сок. 
ного Масла — А Кефир. 

рогой ЖИЛ? 5 Бульон, сухарь, фруктовый сок. 

Ъ отвары, . СОВЫ отвар на молоке. 

ленно; д .  “расный борщ с лимоном, сухарь. 

я кобше ить можно фруктово-ягодные соки и молоко. 


Питание беременных и кормящих женщин 


Правильн 
д охра ое пи 


тание во время беременности пре- 
и ребенка от дефицита отдельных 
ания и защищает м 


ряд 


т. Потребности женского, 


енности возрастают. 


на 100 


е З Па 
зремер, ЗЛОРИЙ в ден ; 3’ 0 
с. ОСИ организ 3 а : пъ мар 
два Месяца в 20 Даде иону пита ЖИМ 
ной женщи, 20 процента надбавки и тол 
ПИЩИ сле; ны ‚Должно ТЬ доста Це 
следует распределит: атс 


Придерживаяс 


Пить равно, 
Б строго нал В и 
Избв 


назн Н Я и 
я азначенных + 
точное питание Со Я 
Р С ВО вр Зу 5 й 
ГИВОпоказано, Так к, ое о ременности ооо с 
як Как оно Создает пера» Про | 160 ОЛЬ 
пищеварения и ко, 5 ля, Не 6 ГРУЗКУ оре И в НОИ к У 
І : кровообращения. Не менее опори бити, как У 
здоровья матери и плода голодание ди аши ЫМ 
Я: + я а с } й 
Е. ЕА лро, у К ГОВ, кот орые ежедневно ДОлжна Получать О жен б 
о Т сменная же нщина, на первое место следует по. ТАШ нная и 
ставить молоко. Оощее количество которого должно рсреме 
составля ГЬ око Іо чел ырех стак 


со овощ! 
анов в день. Необда | зе ТОЛЬКО 0 
тельно выпив 


ать его в вид 


с свежего молока. Его можно НЫЙ момент ПО 
частично употреблять в виде кефира, простокваши, образие в МЯСНЕ 
йогурта, супа, напитков с фруктовыми соками или хь как обиль 
ягодами, т.е. молочных 


коктейлей, в виде десерта. 
состав ежедневного меню должно 
входить | яйцо, ок. 150 г мяса, 50 г творога Ши 
творожного сыра. Количество хлебных и мучных изде: 
лий, каш, картофеля, т 
50 г жира в день совершенно достаточно, с теме т 
условием, чтобы половина эт ого количества сода Д, 
Из сливочного масла как источника ино та 
збыток жира противопоказан, так ПИ не 
Печени и может привести к ацидозу. В тооке 
излишнее ограничение жира отрицательно окази аство- 
на снабжении организма витаминами, которые р 
РЯЮЛСЯ в жирах (А, Д Е. К). А Я жен 
Важной составной частью питания беременной жж» 
ШИНЫ являются овощи и фрукты. В дневном и 
следует отдать предпочтение овощам, окраше ЕВА, 
в зеленый и желтый цвета (помидоры), морковь, а 
| ат, салат, капуста, зеленая петрушка), Дне тор 
а Овощей должна быть не меньше 500 г, фрук да 
уст давать ок. 200 г. Наиболее ценными Е 
о, наиболее рекомендуемыми являются: 
асная смородина, клубника, земляника, 
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почки, различны 
Сроме молока, в порой половин 


ются отеки. ( 


МОСТ Ограниче 
жиров не подлежит увеличению, т 


в с 
Чи 10 р укты можно заме- 
АЯ М р фруктовыми кон- 
"п, Вр. говленнъгм? Тов ОНО 
ат; игото фруктами, 
тоц т ожомороженымсовыми Овощи 
НИ П „с! Е и цитру Е 3 
цо № М кими ЯбЛОК МИ сзнообразие в питание, но 
4005 те ПІ х Пе, только ВНОСЯ 1 ра ови минераль- 
Ремо т ценный исто а предохраняют организм 
АВТ ие ТОГО, < до: ЗЕ а 
Рег, ОС и состав. ств. Кроме гого а еССЫ пищеварения. 
ме, УЗху А веще ализуют проц З па 
"енер Ус НЫХ поза И пормализую „1 евпом рационе, ДОЛЖ 
опо Рд от ЩО = необходимых В 7 м рацио се: 
| Чен Часть ОВОЩЕЙ С па в сыром виде. Меню оереме. 
(Олу. ду а быть использована а выше, должно быть 
„АНА а ак уже было сказ пие, Б Я 
19 се Оа | кашины, Ао поэтому ассортимент продуктов ци 
Торого Зет т | ОО жен быть по возможности широким. 
2 Дол) тания ДО? съ за 9 
Чень Нера ; Беременная и кормящая женщина должна получать 
эка. Его Об, не только овощи и фрукты, которые доступны В дан- 
г Й С т также внос разно- 
Ростоквтро = момент по сезону. Следует также вносить ре 
ый момент по сезон} 
т р важно давать пе- 


Сока и, образие в мясные блюда, особенно 

чень как обильный источник витамина А и железа, 
почки, различные сорта мяса, рыбы и сыра. Под конец 
второй половины беременности неоднократно появ- 
ляются отеки. Они как бы сигнализируют необходи- 
мость ограничения солевой пищи, такой как сельди 
и квашеные овощи. В последние два месяца беремен- 
ности рекомендуется от раничить потребление соли до 


мучных изде 
увеличению, 

с тем лишь 
ва состояла 


нов АНД. оти, В этот же период следует ограничить 
вреден для пика (ст Бас ОКтОВ, вызывающих вздутие кишеч- 
а время атоо А ВЕ, капус Да, черный Хлео). Алкогольные 
азъпвиетея и ершенно исключаются. Кроме того, бере- 
ке О и 1 женщины должны избегать маринованных про- 
ые р. | ой острых приправ, крепких мясных бульонов, 
а кан А 1ая, которые могут раздражать перегруженные 


КА Дог да игобът диета беременной женщины пол- 

а р вала потребности организма в составных 

то ваза ‘ния, следует при приготовлении пищи точ- 

о ат принципы правильной технологии во 
потерь важных ингредиентов. 

Приводим несколько примерных меню: 

1. Первый завтрак: молочно-овощной напи 
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Хлеб, творог, Сливочное | 
перца. 
Второй завтрак: 6 
ё ак: булка, Паштет по 
простокваша, фруктьг СУ ИЗ яйца оз 
бед: Суп томатный, 


Масло, салат ИЗ лар 
Кто 
“леньк, 


о, ЯД 
3 Говяжьи бит и 
> ЗЕЛЕНОЙ петрушкой, валет и Картофе КОЛИ да 
( } „вареный порей, салат Ш 

красной капусты. с 13 сыроў годи, мер 

Ужин: рыбный холодец, овощной Салат, хлеб ще д б 
ИЗ плодов шиповника. Е ате 3) 

А 2. Первый завтрак: суррогатный кофе с МОЛОКОМ, сло! 

ЯИЦО всмятку, хлеб р 


Д » сливочное масло, редиска, 
‚Второй Трак: хлеб с копченой рыбой, Фрукты, 
Чай из шиповника 
Обед: овощной суп, заправленный молоком, печен- 


ка жареная, картофельное пюре с зеленью, свекла, 
зеленый салат. 


Ужин: простокваша. гречневая каша, салат из сье 
рых овощей. 

Во время кормления грудью мать нуждается в 
большем количестве белка, минеральных веществ, ви- 
таминов, чем во время беременности. Давая рее 
ежедневно около одного ли гра грудного молока, О 
должна соответствующим питанием компенсиров 
этот расход. 


Кормящая женщина должна продолжать И п 
один литр молока в день и съедать 100 г твора о. 
„Съра, порцию мяса или рыбы. Количество слива та 
масла в общей норме жира должно возрасти д о 
количество сахара—до 80 г. Овощи и 06 те 

1 полагается получать ежедневно в тако! си 
1честве, как во время беременности, причем смея 
собразнъте. Если не отмечается склонности к тон 
ормящая мать должна увеличить в своем мен а 
7 ых каш, а также мучных блюд и раз 
тий. При этом н: 


кишечника. Неболы 
льшое количест 
личество 


т 2 1 
при трав, таки) как горчица, хрен, невреднът 
Как Во тремя беременности, так и во время С 
ть Не может, во имя норма НОО р 
здоровья, позволит! себе! П р сана 
себе потребляте 
ЛЯТЬ 


оЩИХ вздутие 


НИЯ, ма 


ебенка и его 
алкоголь, даже в виде пива или друго 
гольното напитка, Она долж! в тегкого алко- 
крайней мере, ограничить к) а + Кли о 
ги ко! 5а ое значение 

5 хорошее 


В я, Период бере менности 
состояние зубов 


2ТСЯ В 
ГВ, ВИ- 
бенку 
‚ Она 
вать 


вать 
гого 
ого 
) г, 
НО 


ГЛАВА ТУ 


Рецепты 
вления диетических блюд 


пригото 
(на три порции) 


3 


СУПЫ. 

› сельдерея, 200 г морко- 
й 1 200 г сельдерея, 

а Ко ви, 100 г петрушки, 100 г порея, 
сета, 1,5 л воды, соль. 


Применение: диета при болезнях печени, малокро- 
вии, гипертонии (ограничить количество соли), диабе- 
пе желудочных заболеваниях, усиленная диета, при 
лихорадочных заболеваниях. 

Коренья вымыть, очистить, сполоснуть под струей 
воды, нарезать, залить кипящей водой, посолить, ва- 
рить до полной готовности. Когда отвар будет готов, - 
процедить его. 

Такой отвар может служить основой для приготов- 
ления многих супов, а вареные овощи можно-исполь- 
Зовать для салата. 


той отвар П 100 г моркови, 100 г петруш- 
абый) ки, 100 г сельдерея, 1,5 л воды, 
соль. 


е Применение: диета при повышенной кислотности 
лудка. 
Способ приготовления см. выше. { 


[Се У < 

Карик 0,5 л кипяченой воды, З сред! 
7 “Вашеной свеклы. свеклы, керка черного хие 
р - соль, сахар: 
именение: диета при заболеваниях 
онии, диабете, пониженной кисл. 


ЫТЬ, очистить 
ЛОмтями, пол 


> Ожит 
залить холодной кипяченой водо 
ного хлеба, щепотку с 
У салфеткой или марле 
—5 дней. 3 эт 
напиток приятного вкуса и аромата ! 
ЧИМо процедить. Можно его ПИТЬ ВТ виде При 
рить из него суп. В этом случае жидкость надо поо оо 
лить по вкусу, добавить сахар и подогреть. В и 
Красный борщ 400г постной говядины, ко. имат 
ренья, соль, сахар (по вкусу), 15 бом у 
стакана свекольного кваса. 
| Применение: диста при лихорадочных болезнях, ‚ЗАВИС 
диабете, пониженной кислотности и усиленная диета, 

Мясо вымыть, коренья вымыть, очистить, споло- разны! 
Снуть под струей воды, нарезать. Вымытое мясо залить тварь 
водой, посолить, варить. Во время варки положить 
коренья, варить до полной готовности. 

Свеклу вымыть. очистить, сполоснуть, нарезать, 
залить кипятком, посолить, сварить. 11р 

Мясо-овощной отвар соединить с отваром скри Кишеч 
добавить свекольный квас, приправить по вкусу солан К 
„ сахаром. Подать к столу с картофелем, гречневой | Оди 
кашей или солеными «палочками». кры 
Бульон І 750 г говядины (очень посте 


(мясной экстракт) ной), двойная порция кореньев, 


Дал воды, соль по вкусу. 
Применение: диета при лихорадочных болезнях, 
при пониженной кислот 


ности желудка, усиленная. 
вымыть, очень 


3 
легка посолить, положить в стеклянную — 
водой и герметически закупорить. За" 


лю с комнатной 


ожно давать В чашках 
м. Следует помнить, 


ІЙ напиток м 
питатель- 


елтко 
итат н нны желт. Е ” 
МИ запра не будет представлят 
Я 


я „ 25-3л 6001, 

яных 100г хлопьев, ; 
Е озуле) соль по вкусу. 

ев (Г 
у. и 
тие: диета пр олевани: 
Ме акта при печеночной колике. 
и кр Е сыпать ХЛОП ‚ непрерывно 
В горячую воду всыпать хлопья И рер 


1 Т < 2 с ть далее на сла- 
вести до кипения, вар ИТ > 
помешива я, ДО т Е и 


заболеваниях пищевари- 


ква Сом огне, время от времени помешивая. раси 
х 6 через 45 мин., когда каша дос гаточно разварена, Р 
нн, Олезнях тереть через густое волосяное сито, добавив соль и, 
ая дисте в зависимости от состояния больного, сливочное масло. К 
ИТЬ, под 
мясо Залить Разные крупяные а) 140 г риса, 2,5-3 л воды; 
ПОЛОЖИТЬ отвары 6) 100 г манки, 2,5-3 л воды; 
| в) 140 г ячневой крупы; 
нарезать, | 2,5-3 л воды 
ат ро сненис: диета при заболеваниях желудочно- 
су солью тракта и печеночной колике. 
у евой Е 
рещ Щи зовон 300 г разных кореньев, 250 г 
постной говядины или теляти- 
‚ ПОСТ | ны, 50 г ячневой крупы, 300 г 
горен, | картофеля, 1 средней величины 
г гриб, 3 ложки сливок, соль по 
вкусу. 

лезнях с 
ща ее та при понижецнош кислотности, 
В. ‚ при лихорадочных болезнях, диабете 


без масла): 
Му ореньл вымыть, очистить, сполоснуть, нарезать. 
ть. Поставить варить, залив мясо холодной 
ОДОЙ: посолить; во время варки положить овощи. | 
товый отвар процедить. 
Крупу промыть, залить холодной водой, поло, 


кусочек Сливоч Ног! 


© масла ВС 
РИТЬСя на слабом огне. ’ КИПЯТИТЬ 
варенную крупу соединить А 
Ульоном Положить вы ЫТЫЙ, оч 
вымытый и нарезанный картофель 
Супе, добавить мелко Нарезанные овощ 
В бульоне. 

Если СУП готовится для больного, страдаю > я „те 
пониженной Кислотностью Желудка, то п рае ать 
через Густое сито. Затем еще раз кипятится и заправ. рН, до 
ляется по вкусу солью, свежими сливками. Суп при пио? 100: 
усиленной диете не протирается, заправляется, кар | К д0) 
выше сказано. перед подачей к столу добавляется ис 
зеленая петрушка или укроп. аш! 

М н бави к 
Г) ЕА 4 ие 
|, Суп из ячневой 150 г кореньев, 502 неа буть 
крупы П крупы, 300 г картофеля, 202 Примене) 
Е сливочного масла, 3 чанныелож- ппорадочне 
ки сливок. Крупу М 
Э теръвно п 
Я ой 

Применение: диета при повышенной и и й 
кислотности же Удка, при заболеваниях ЕДИ ди УЛБОН 
лихорадочных болезнях. гипертонии, а также пр 
бете (без масла). 

з ецепте. 
Способ приготовления как в предыдущем р лудка Пр 
Й й кислотности желудка Имер 
При пониженной и повышенной кис аболев ни орад 
дается в протертом виде. При диабете, за зеле- и 
печени и гипертонии дается с мелко нара а В: жо В 
>. ной петрушкой и Укропом. При всех за о увели- (1900; 
исключением повышенной кислотности, м у 
чить количество кореньев до 300 г. 


т 
| Клецки на овощном 2/2 овощного отвара по Дери в 
отваре на стр. 113, клецки по рецепи т 
К: - стр. 139, 15 > сливочного масла 


ном отваре: Подать сразу 


на ОВ > масло. 
А ( ИА Ди прибавив сливочное ме 
ео Й К, 10- 
осле гот 120 г манной крупы, Гл мо 
Ңң я каша на ка, СОЛЬ, сахар. 
Д ка, 
К еты 
4 пие: все ДИЕТ». ь р 
а У азвести в стакане молока и оста- 
К б та Т съ. 
тив аа чтобы набухла. Остальное молоко 
Зап Гь. ПОЛОЖИТЬ щепотку соли, влить набухшую 
?, г > > ле п: 
ол крупу. Варить около 10 минут, непреръвно поме 
Прибавить по вкусу соль и сахар, помня о гом, од 
больных С повышенной кислотностью количество саха- 
ра и соли должно быть минимальным. 
50 
го "еду Манная каша на 100 г манной крупы, 1 л бульо- 
) бульоне на (см. следующий рецепт). 


Применение: диета при пониженной кислотности 
лихорадочных заболеваниях, истощении, диабете 

Круп засыш: 16 

рупу медленно засъшать в кипящий бульон, не- 


Г ПОНИ 
онижени || прерывно помешивая. 

печени, Пр Б 
жеп БЕ. ульон 

гри дид 600 г говядины с костью, 3 пуч- 
ка кореньев, 1 луков зада 

‚ 1 луковица, зелена 

петрушка. в” 


2м. рецепте, 
ги желуди Применение: 
тие: диета пр р И 
И орада диета при пониженной кислотнос 
ной зеле | а аи Исис. при истощении, аси 
У мыть, удалить жир, залить хопопние во 


ЯНИЯХ, 38 3 > Посолит В. 1 У 0) те 
ДОЙ, п ить та р б 
варить на слабом огне. 


0 ‚увели оренья вы 
ИЕ и очистить, сполоснуть и положить 
Зарумянить В) за Лук очистить, сполоснуть, слегка 
0 ородке или де , 
ищи о родке или в пламени и положить 
г. Когда мясо, сл 
(соли сле С я мягким, бульон отцедить 
манкоў ный, жир сле ‹ 
реа ть дует снять). 
Во сова ИЕ в бульоне, с лапшой, Ди 
5 ключением диет п 1 
| ри пониженной 


Ст 
: и, в бульон поло 
к но жить мелко нарезанну то 


ра. 
9 


уе! 
пту 
маси. 
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"Лимонный с 


р 
| рим 
уп 2 Р ИТ 
О 
1 с тов 
7 И 
Да и 0с0 07 
г, 0л 0- В р: 
: ЛБ ТА 
) чайных ложек зло т ТОЛО 
20т0вленного по реце „Прі АТ 
149 5 уепту т ить: гер 
7 МОЖНО петрушку Или укра Тат А ) 
Применение: лис | 1 Ше о 80 
1 Јиёта при пониженной ки. Ю 
желудка, больной печени (без сливок), и ТА Ша 
диабете (бел , тертониц Я а 
диабете (без масла), при истощении (больше Иво спу 20 
или желток) при лихорадочных болезнях. ушело, ЗПР 
Коренья вымыть, очистить, сполоснуть, залить по. зи моон 
рячей водой, посо ‘ить, сварить отвар: когда овощи При ди А 
станут мягкими, отце (ить, заправить маслом. смета- пий сп МОЖ 
ной. Лимон вымыть. очистить от кожуры, не снимая 
оелой части, положить на минутку в кипящий суп для 
запаха, потом вынуть, нарезать на тонкие ломтики (без Оицлой проте 
косточек), положить в суп или выжать сок, приправить 


по вкусу солью и сахаром. Применим при всех диетах, 
за исключением диеты при повышенной кислотности 
желудка. Можно заправить мелконарезанной петруш- 
кой и укропом. Для больных с пониженной кислотно- 
стью, ‘диабетом, а также при истощении этот суп 


может быть приготовлен на мясном бульоне (рецепт 
стр. 117). 


ттнире 


Овощной суп 150 г кореньев, 100 г шпината, 


50 г молодого зеленого горошка, 

200 г картофеля, 1 ложечка 

сливочного масла, 2 ложечки сли» 

вок, соль, укроп или петрушка» 

Применение: диета 
ны), гипертонии, диа 
больше сметаны), л 


при больной печени (без омеа 
бете (без масла), при истощени 
ихорадочных болезнях. 
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: Ломтики (ба 
е пра 
ОИ Всех диета 
И КИСЛОТНОСТІ 
ННОЙ петруш 
ГОЙ: КИСЛОТНО- 
ИИ этот ст 
Боне (рецет | 


„ТШТ, 
0 гдрошки, 
ложе 
сечкі СПК 
тушк: 
ети 


3 СМ 
З ин 


ошён 


нарезать как 
посолить, варить до 


сполосну ТЬ, 


Тр, очисти ТЬ, 


Ым с) ДОЙ, 
е -орячей ВОД ван т 
00 алите т 2 горошек вымыть, залить горячей 
с Зи Г О бита до полной готовности. Горо- 
олне 7 ь, В > д р ЗЕ А 
водой, Ла О иті сполоснугь, нарезать на мелкие 
К ВЫМЫТЬ ть в суп, когда овощи станут мягкими, 
и. ПОЛЕ 2 
СОЧКИ, 
и ано перебрать, гщательно вымыть, положить 
Шри несколько раз прокипятить, проте- 


В кипящую воду, 

реть через сито. 
К супу добавить 1 орошек, п] 

ки, масло, заправить по вкусу солью 


жить мелконарезанную зеленую петрушку или укроп. 
ихорадочных болезнях 


›отертый шпинат, слив- 
В тарелку поло- 


При диабете, истощении, 
такой суп может быть сварен на бульоне 


120 100 г шпината, 


Овощной протертый 


суп-пюре 200 1 чайная 
ока « го масла, І ста- 
кан молока, 5 ломски сливок, 

тожечки муки, соль 


[о 
парен поние: диета как при повышенной, так и по- 
Е (аа оста (на бульоне), при гипертонии 
истощении (с бул резня печени (бест о) при 

1 > бульоно желтко ; Е : 
аси у ом и желтком), при лихорадочных 


Ко т 
рячей я аа ть, очистить, сполоснуть, залить го- 
Через 20 мии рить до полной готовности. Примерно 
анный а ое вымытый и наре- 
Зит вымае ль, а когда он станет мягким, приба- 

оран иная и несколько раз вскипятить. 

шать ра ДА 9929 густое волосяное сито, разме 
Ваау с соольшим количеством воды, влить 
тить, Снять Й за. помешивая, несколько раз вскипя- 
о А тия прибавить сливки, масло, запра- 

Ше садо аа Подается с гренками из булки. 
о о бодоми печени сливки можно 


\, 


119 + 


1 лоска то) 


Суп «Жюльен» 1 


) 
матной И и А 
чок молодых корепве Ни Ти. И 
кольраби, 502 Зеленог Оло | и 
ка, немного чветной ка РОМ 
немного Савойской кои 
= ЛОЖКИ саго, | 


тЫ 
Ложка мас м, 


зеленая петрушка или укроп 
Применение усиленная 
диабет, (уменьшить 


диета (добавить желто 
ЦИЮ); при 


у 
Сне 
количество масла ДО 5 г на о), ИИИ В 
гипертонии, лихорадочных заб 


1 Д олеваниях, м ЯВ 
поражениях печени (без кольраби, цветной и белоко- Коре 7 
чанной капусты) Додо» 

Коренья вымыть. очистить, сполоснуть, нарезать Ор 0 

! соломкой, залить горячей водой, варить вместе с коль соломкой, Д 

| раби, затем добавить цветную капусту, разобранную, ПотуШИТЬ. 
на дольки, вымытый горошек и нарезанную! савойскую (Сваренны 
капусту. Когда овощи сварены, засыпать саго и пова- ТрОКИПЯТИТЬ 
рить еще немного, помешивая. К 


этому супу добавить НУЮ в воде. 
вкусу, подать к столу, 
мелконарезанной петрушкой или укропом. 


помидоры, масло. соль по 
посыпав 


Суп укропный 2 пучка кореньев, З ложки риса, 


1 ложка масла, 1 стакан моло 
ка, зеленый укроп, соль. 


Применение: в диете при заболеваниях печени; Е. 
пертонии, диабете (уменьшить количество масла Да 
г), при пониженной кислотности (прибавить ба 
и готовый суп протереть), при истощении (прибави 
по 2 ложечки масла на порцию). 


Коренья вымыть, очистить, сполоснуть, натераа 
на терке, залить горячей водой. посолить и вари 
вместе с рисом, предварительно перебранным и хоро 
шо промытым. Когда рис разварится, прибавить м0- 
локо и масло, заправить солью, всыпать мелконаре- 
занный укроп. 
же суп можно подавать с лапшой или клецками: 
ом случае в суп рис не кладут. а варят только: 
и, суп заправляют, и перед самой подачей к столу 


ара 120 г 


еннъте лапшу или клец- 


ЬН 
ложки на порцию. 
кореньев, 1.5 огурца 
/ т е- 
гредней величины, 3) Да 2 1 
ае 2 ложечки муки, 100 2 
масла, соль, сахар, зеленая пеп 
рушка или укроп. 
тие: в диете при диабете (без масла), пр 


) е е те ‚метаны). 
ка в усиленной диете (больше смет 1ны) | 
Б 070 сполоснуть, залить гоз 


[ пучок 


Ну, Коренья вымыть, очистит + 
Ў Й ить и варить. 
а рО СО рани : ‹ожуру. мелко нарезать 
Вместо, Огурцы вымыть, снять кожуру, ме: 
Си: Ур п немного сливочного масла, слегка 
Разобраце соломкой, добавить немного с: 
УЮ саву потушить. Е 
| са т Сваренный отвар соединить с огурцами, все вместе 
в прокипятить. В кипящий суп положить муку, разведен- 
ть К ную в воде, помешивая, еще раз вскипятить, снять 
д с огня, положить масло, сметану, заправить по вкусу 
узи. солью и сахаром. Перед подачей к столу посыпать 
мелко нарезанным укропом или зеленой петрушкой. 
гожки ЛІШ Можно дать с картофелем, отдельно сваренным, с лап- 
‚кан миг шой или гренками. 


ЛЬ. 

гечени, Картофельный суп 1 пучок кореньев, 350 г карто- 

масла феля, | стакан молока, 3 чайных 

в булі ложечки масла, зеленая пе- 
ба р трушка, соль. 

ри ие диета при повышенной кислотности 
Е в ес жении кислотности (суп-пюре на бульо- 

тате Р ала еваниях печени, гипертонии, диабете (масло 
вар’. сие: ить до 5 г на порцию), при истощении (больше 

и хор? ‘станы или желтоқ). 

тъ М, оренья вымыть, очистить, сполоснуть, залить 


а водой, посолить, сварить отвар. Когда станут | 

вари а) пропедить, вложить в отвар картофель, пред 

рте но вымытый, очищенный, вновь вымь Р 

Беор акне соломкой, варить. Прибавить сваре 
тваре натертую морковь. е 


Суп из сель 


ерея 2 255 
дер 300 г говядины, 20) ё кри, 
58, 200 г сельдерея, 2 Желка 
> Ложки. свежих СЛИВОК, мот 
дые зеленые листики сельдерея 
соль. 
Применение диета при повышенной кислотности, 
диабете (без желтка), при истощении, при лихорадоч: 
ных заболеваниях. 


Мясо вымыть, залить 


Положить вымытые, очищенные и ВНОВЬ зымы 
коренья. Сельдерей вымыть, очистить, нарезать и сва 


> 2 а еть, 
рить, залив его горячей водой. После этого протер 
поливая мясо-овоп 


ным бульоном. Соединить протер 
тый сельдерей с остальным отваром. Е, 
Уп заправить сливками, желтком, солью пы 
перед подачей к столу посыпать мелко нареза АО 
молодыми листочками сельдерея (при пониж 
кислотности не давать). 
Можно есть с 


водой, посолить и варить. 


гренками. 
блок, 
Суп фруктовый 100 г смородины, 100.2 010 


срахмала 
100 г слив, 0,5 ложки крахмала, 


з 020. 
ложки сливок, сахар, немн 
апельсиновых корок. 


2 


Е. блоки вымыть, разрезать на четвертушки, сливы 
| я: ъ. вынуть косточки, смородину вымыть, ОЧИС: 
ЗИМИ рить фрукты, положив их в кипящую воду, 
т отереть через густое волосяное сито и ВСКИПЯТИТЬ: 
заварить картофельной мукой, разведенной в воде, 

уп, снять с огня, заправить сахаром 


вливая в КИПЯЩИИ С 
п апельсиновыми корочками по вкусу, прибавить 


сливки. 
Таким же образом готовится суп из различных 


фруктов. Для супа можно использовать яблоки, сливы, 
вишни, клубнику, землянику, чернику (из расчета 
[00 г на порцию). 


ОВОЩИ 


лажаны вареные 3 средней ве 

= ложки пат 
чайная 

сахар. 


Бак 


Личиньр б 
лаж, 

Шровочнььс сухари 
ложка масла, а 
Применение: диета при болезнях п 
ТОнии, при истощении: диабете, 
пеством масла), при лихорад 
похудания (без жиров и пани 

Баклажаны вымыть. 


части, вынуть зернышки. Вскипятит 
и сахаром, в кипящую 


и варить. Когда будут готовы, отцедить и подать 


К сголу, посыпав тодрумяненными панировочными 
сухарями и с кусочком сливочного ма 


ечени, при гипер. 
(с большим Коли- 
очных заболеваниях, ДЛЯ 
ровочных сухарей). 


ОЧИСТИТЬ, разрезать ВДОЛЬ На 


ь воду с солью 
воду положить баклажаны 


сла. 
Баклажаны 3 средней величины баклажана, 
протертые 1 чайная ложка муки, 0,5 стака 


на молока, 1 чайная ложка мас 
ла, укроп, соль, сахар: 


ИИ 
Применение: диета при снижении и повыше 
кислотности, болезнях печени, гипертонии, истощ 


б ях, 
(вместо молока сливки). при лихорадочных болезн 
диабете. 


Сваренные, как сказано выше баклажаны прот 
через густое волосяное сито, заправить моло Е. 
мукой, вскипятить, положить масло, добавить сол са 
вкусу. При всех диетах (за исключением диеты Ва 
‘снижении и повышении кислотности) можно посьша 
мелко нарезанным зеленым укропом. 


000 г свеклы, соль, сахар, лнмонт 
ный сок, можено 1 чайную ложк; 
сливочного масла, 
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исте при заболеваниях печени, 
лихорадочных (больше 


ение: 4 Ы 
"ТОЙ системы, 
ИОД и сметану), диабете 


и, уд асла 
Си б, ощении (больше масле 
ка у , охудания (663 масла). 
ма и 2 тщательно вымыть, залить горячей водой, 
у СВЕЖ лить, остудить, снять кожуру, быстро спо- 
Чен и натереть на крупной терке или нарезать на 
од 1, Пру тау Ломтики. Залить небольшим количеством воды, 
оле Ші Пы | КИПЯТИТЬ, заправить солью, сахаром, лимонным с0- 
С “ван № ом или свекольным квасом. В тарелку положить 
Ухаре ди сочек сливочного масла. 
Зать КЕ | При усиленной диете добавить в готовую свеклу 
оду ољ Г сметану. 
со 
> 6: ЛЬ 
АКЛ. В я Р 
й р тааш (Свекла протертая 600 г свеклы, соль, сахар, лимон- 
х аак 
ово А ПРИ сок, 2 чайные ложки слив. 
НЫМ, масла, = чаиные ложки муки, 0,5 
стакана молока. 
о Применение: раст 
г : расширенная диета п заболе 
акажии желудочно-кишечного тракта ЕЕ н при зазела 
05 Е дистой системы, лихорал а, печони, ран 
1.5 стака- (без масла), т ‚ лихорадочных заболеваниях, диабете 
а), Т. > < 129 
жка мас желток). три истощении (больше сметаны или 
Свеклу с 
У сварить, как ск: 
›, Ка сказ > > 
е И сполоснув, ое са х 1З іно выше. Очистив ее 
Н МОЛОКОМ, полож реть через густое сито, развести 
ГО па положить муку, разведенну 
злезняХ, равить лимонным соком, сс ую Вы 
Релку полож ным соком, солью и сахаром. В та- 
ри похои кусочек сливочного масла. | 
тереть кество маса ни следует несколько увеличить коли- 
ом Е , добавить сметану или желток. 
ль ие алат— Э 
при цикорий 500 г ; 
г пр е цикория, соль, сахар, 
Шать 1 ложка панировочных сухарей, 
І ложечка масла. 3 


П 2 

| оне диета при болезнях печени, сердечно: 
ч ( я уа Системна лухорадояиьи болезнях, диа! 
М ‚ для похудания (без сухарей и масла), т 
Чстощении (больше масла). де . 
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Ие 
Цикорий тит ло 
Ц орий очистить ОТ УВядщих ми ут 
ВЫМЫТЬ, отцедитъ етер ЛИСТЬ ПР И сай 
звание ) > -1ОЛОжитьЬ в Кип Тща 10 лев ; 
слегка подслащенную воду и ва Ящую посол ) 60 ых 3 
перат ааа 2 « ари! 3 и 
Подавать с кусочком сливочного > ДО гот, СИТ 
Румяненными панировс асе Ш 
ровочными сухарями, В нше в КИП 
И 17р 
Лук $ - 0020) т 
А ( 00 е лука, соль, молотый Крас И Й н Ж 
П е, о р 
ный перец. Ий У таре 
2 Применение: (иста для похудания и при диабете Би 
(без мар: арина), диета при истощении (с жиром). 4 
Лук очистить, сполох нуть, нарезать толстыми лом- оное рагу 
тиками И слегка п‹ мянить на сковороде, помеши- 0 
вая, чтобы не приг“ Подрумяненный лук спрыс- 
Нуль водой, посолить, слегка посыпать молотым крас 
ным перцем, потушить (при безжировых диетах один 
лук, в диетах. (е жир желателен —со сливочным марга- 
рином). Применение 
я аю-сосудист 
Стручковая фасоль 500 г фасоли стручковой, СОД ЕВМПИТЬ КОЛ 
сахар, 1 ложка“ панировочных 


В, при исто 


сухарей, 2 чайные ложки масла 


или сливочного маргарина. 


Применение: в диете при заболеваниях серле 
сосудистой системы, лихорадочных болезнях, тоо 
нии (больше жира), диабете (жир в допускаемом к 
честве), в диете для похудания (без жира). г 

Молодую стручковую фасоль очистить от ог: 
вымыть, сварить в кипящей воде, посоленной тта 
слащенной. Варить, не прикрывая крышкой: пав 
станет мягкой, отцедить и подать к столу, о 
подрумяненными панировочными сухарями ОКУС арга 
сливочного масла или топленого сливочного мар 
рина. 


Зеленый горошек 500 е молодого зеленого горош 
ка, 2 чайные ложки муки, 2 чай 
ные ложки масла, или сливоч- 
ного маргарина, соль, сахар. 
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похудания (без муки, 
ъше жиров или без 


тете ДЛЯ 


: + В ДИ 
шоо пабете (мен 
ра. ощений, Ди ше жиров и 
И ниях сордечно-сосудистои системы и 
0 2 
ЧНЫХ заболеваниях. р 
15, ный МОЛ дой зеленый горошек сполоснуть, 
в кипящую. подсоленную и подслащенную 
количестве воды. Доба- 


большом 
авить солью и сахаром по 


сварить в Не 
или СЛИВОЧНЫЙ 


№ пол 
Я И 
| Юр вскипятить, запр 


|; 
П к 

нд ВИ — вить МУ у, пр: все: 
Е (с Жиро вкусу. В тарелку положить масло 

ТОлотр 0) маргарин 
роде КИЛ 

„9 По) | Р 
НЫЙ лук заа Овощное рагу 250 2 моркови, 100 г. сельде- 
молотым ре рея, 100 г петрушки, 50 г то- 
ІХ диетах оп матной пасты, 2 чайные ложки 
ГВОЧНЪТМ марте сливочного масла, соль, зеленая 

петрушка или укроп. 


| П 
именение; диет: б 
Е ае диета при заболеваниях печени, сер- 
Еи Сд системы, диабете (исключить или 
о ое ото жира), лихорадочных заболева- 
ении и ожирении (без жира) 


Овощи В 
терке ии царезате; очистить, сполоснуть, натереть на. 
Небольшим Ека гь на мелкие кусочки соломкой Е пан 
Варить до ством горячей воды пола 
Вктятитъ, оо ности. Положить томатную дер 
> добавить по вкусу соль и пос оре аи 


чек ма 
сл: 
‚ Посыпа: р 
Укропом. ать мелко нарезанной петрушкой или 


уучковой, (08, 
` панировочных 
ложки ас 


рори. 


Рагу 

Из п 

УЕ ротертых 

щей ртых 250г моркови, 100 г свельде. 
рел, 100 г петрушки, 50 г шпи- 
ната, 3 ложки молока, 2 чайные 
ложки масла, соль. и 


Прим 

Ки ене с 

„Киши ЧНОГО а, диета при заболеваниях ж! 
а печени, диабете (без или 

соли). иях сердечно-сосу я 


Шпинат перебрать, ВЪГМЪПЪ, отжа 
щую воду и сварить. Св 


ТЬ, пол. 
цу! аренные ЖИТЬ 
густое сито, развести с 


В ки 
Проте пя. 
молоком У реть 
и вскипятить. Перед подачей ке ‚Посолить те ще 2 
ное масло. ПУ положить ство ВО ве 
ШИ Ш сто 
Цветная капуста 1 большой кочан уветной ка Я при 
: . Лус у 
ты (ок. 0,5 ҝә) или 3 маленьца А] ОЧИС 
соль, сахар, 1 ложка тертых (ии) т 
у 2 у 
сухарей, 2 чайные Ложки масла, ом 
зне >. + рү с 
„Применение: (иста при заболеваниях сердечно. Са кмянени 
сосудистой сис темы, диабете (меньше жира), в диете 8 проч 
для похудания (без жира), при лихорадочных болезнях, 0900 (же 
истощении (больше жира) Таким 
Цветную капусту вымыть, положить в кипящую шуу. 
подсоленную воду, положить немного сахара, сварить Я 
До готовности, отцедить. подать к столу посыпанную Кольраби 
подрумяненными панировочными сухарями. В диетах, 
где не ограничивается количество жира, можно по- 
ложить кусочек сливочного масла. 
= й капус 
Протертое соцветие 500 2 соцветия цветной кат 
Е сапуст , ахар, 3 ложжки моло Прмене 
цветной капусты ты, соль, сахар, 5 Ел уди, 4 
ка, 3 чайные ложки! сливоч) ко ОЙ (97( 
масла, зеленая петрушка: о РИ ис 
- ниў 
ечно-с00у. И 
Примененис: диета при поражениях сердечно Е. м бы а со 
дистой системы, при истощении (больше жира), при. Го пра, 
лихорадочных заболеваниях и, ради разнообразия, Ао ку к 
болезнях желудочно-кишечпого тракта. аре 
Соцветие кочанов цветной капусты вымыть, ОД Чрез Т 
ложить в кипящую воду, посолить, слегка подсластить, ат 
сварить, остальные части цветной капусты следует М 
° использовать для супов дл 


Я здоровых членов семьи» 


тах, за исключением 
ать измельченной зеле- 


сахара, свартъ 
Ту посыпанную 
ями. В диетах, 
А, МОЖНО п- 


атной КИ 
ложки ОС 


добавив 


800 г белокочанной капусты, 

С + т 

1 стакан молока, ‘СОЛЫ, сахар, 
нир. сухарен, 2 чай- 


1 ложка па 


ные ложки сливочного масла. 
заболеваниях сердечно-сосу- 


‚ лиета при ) 
пез диета т или исключить 


ни ; 

примене абете (уменьшить 

| т диабете (У я т 

пет ОК отощении, в диете для похудания (без 
жиры: 


‚ев, ВЫМЫТЬ, 
с молоком, 
посыпан- 


тить ОТ испорченных ЛИСТЕ 
ложить В кипящую воду, 


Сварить, отцедить, подать 
т панировочными сухарями, с Куз 


зашинковать, ПО 
солью, сахаром. 
ой зарумяненныму 
сочком сливочного масла. 


Таким же образом можно приготовить савойскую 
капусту. 
Кольраби 9 головок молодой кольраби 


средней величины, соль, сахар, 
3 ложки молока, 2 чайные лож- 
ки муки, 2 ложечки масла или 
сливочного маргарина, зеленая 
петрушка. 


Приме 
нение: я А 
сосудистой па диета при заболеваниях сердечно- 
него), то Чет емы, диабете (меньше жира или без 
осложнений со Саша лихорадочных болезнях без 
Ния (6 оны кишечника, в диет ай 

(без жира, молока и Е а, в диете для похуда- 


Головк 

Мелко пе раби очистить от листьев, вымыть 

Тонко ая кубиками; вымытые молодые листики 

авив неми 1оложить в слегка подсоленную воду, р 

Апети Ино сахара, и сварить. Когда кольраби | 
Колега Развести в молоке муку, влить в свар н. 
усу сърна, Вскипятить, положить жир, за рав 
а араке посыпать мелко наре Е 


Применение: 
сосудистой систезты В 
панировочнътх сухарей). 

Кабачки вым 
косточки, 
положив в 
Когда станут 
ными сухарямт 


диета при болезнях Пече 
диете ДЛЯ 


ыть, раз 


резать ВДОЛЬ 
наре зать на 


про) 10льные 


пополам, Вынуть 
соленый и 


ые кусочки, Свару 
подслащенный КипятОк. 
1и, отцедить, подать с панировоц. 


Морковь 00. моркови, соль, сахар 
2 чай гожки масла, зеленая 


болезнях печени, диабете Применен 
А аничит р очить), диете для похудания масла), ди 
] (без жира) 


вдиете при 
Морковь вымы чистить, сполоснуть, нарезать, 


Порей 0 

З у с неб ИМ 

положит: пцую воду с нобол ши Мат, сваг 

колич‹ хира. г отовую отцедить (отвар мож 10] 
личест ? С Петте Длащенну 

использ гь для суп или соусов), подать, 128 а ЮНЫМИ с Хх 

маслом (если жир не противопоказан). Вместо жира У) 


посыпать мелко нарезанной зеленой петрушкой: 


тахар, 

) ] > и ов голь, сахар 

Протертая морковь 500. моркови, се ди ма 
3 ложки молока, 2 чай 2 

ки сливочного масла. 


„лочно- 

Применепие: диета при заболеваниях жолуда 
кишечного тракта, печени, сердечно-сосудистоп ана 
мы, при истощении (больше жира) и при лихорад 
заболеваниях. ет 

Сварить морковь, как сказано выше. Когда ае: 
мягкой, протереть через густое сито, развести М сви 
ком, вскипятить, заправить по вкусу и перед пода 
К столу положить масло. 


Перец сладкий 500. 2_ сладкого перца, СОЛЫ 
вареный 2 чайные ложечки сливочного 

| ‚масла. 
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Пре. В 


печени, диабете 


болезнях похудания 


ПИ ва тете для 

< ИСКЛЮЧИТЬ жир), в дие 
ил 

у сполос- 
-гить от семян, 
й тть, ОЧИСТИ от 
 Стручки Пер И сИ яЩуЮ слегка СОЛО в 
па КИ я 
а пи быстро снять кожуру и ШО, 
Е В порти можно не снимать). Подал 
1 и ОЖ с 
с маслом ИЛИ без жира. 


у 


й 600 г порел, соль, сахар, 1 лодж 
р" ка панировочных сухареи, 2 чай- 


ных ложки масла. 


Применение: в диете для похудания (без сухарей 
и масла), диабете (меньше жира или его исключить), 
в диете при истощении (больше жира). 

Порей очистить, подрезать листья, тщательно 
вымыть, сварить, положив в кипящую, слегка соленую, 
подслащенную воду. Подать к столу, посыпав паниро- 
косто др. вонными сухарями, с кусочком сливочного масла. 


Порей запеченый 600 г порея, соль, сахар, 2 ломе- 


с те Зу 
ки муки, 4 стакана сливок, 


1 желток, 1 ложка тертого 
сыра. 


Применение: диета при истощении, 


тарен сварить, как сказано выше. От. 
и Огнеупорную посуду, залить 
энным следующим образом: 
зскипятить, посолить по вк 
р алитый соусом 

с 10 мин., запечь, 


цедить, поло- 
соусом, приготов- 
муку развести в сливках 

> 


посыпать сыром. 


500 г шпи 
: апината, со а 
ложки масла. ' ль, 2 чайные 


при болез 
диабете, диете д 


ложив в кипящую 
кастрюле. Когда 
пальцами, 


соленутю во 
листики начну 


В не П 
ИҚ 
т рас Чрикры 
Отцедить, подав растиратьод КЕ 


атъ ( 
ать со СЛИВОЧНЫМ ма СЖ ежей 
маслом В серде 
І ат е й т 
Шпинат протертый 200 г шпината, с, В? в 
‚ Соль, (5 Сак, кл) 2 
Е на молока, | ложка муки аа С у Е 
ные ложки С1ив0чиого масла А М ри 
да. з с Тер: СОК 
| Применение (иста при заболеваниях пищевари- тоз 
тельного тракта, печени. сердечно-сосудистой системы, | а 
диабете (уменьшить или исключить жир), при Лихора: Салат в К 
дочных болезнях. при истощении (вместо молока = ЕСЫ 
сливки). для похудания (без муки и жиров): Ў 
Сварить шпинат, как сказано выше. Отцеженный 
и протертый через густое волосяное сито, заправить 
мукой, разведенной в молоке, еще раз вскипятить, ЕН 
положить кусочек масла ДОН 
Окпрении (бе: 
Печеный картофель 600 г картофеля, соль. го 0 
НЕ 
иена абете, 
Применение: в диете при болезнях пенени, диабет Кю Воду, вск 
для похудания, заболеваниях сердечно-сосудисто резать у 
темы, истощении (прибавить жира). травить по 
юль, А ста Одно. 
Картофельное пюре 600 г картофеля, соль, „1 2 Преки Ино сад: 
кана молока, 2 чайные 0 < 


Я гет 
сливочного масла, зеленая п 
рушка или укроп. 


уч 
Применение: в диете при болезнях желудо | 
кишечного тракта (без петрушки), болезнях по 
сердечно-сосудистой системы, лихорадочных боле 
н при истощении (молоко заменить сливками). 25 
Картофель вымыть, очистить, сполоснуть И Ш 4 
вить варить, залив его слегка соленым кипятко У 
‚станет мягким, снять с огня, отцедить, растереть 
ре, прибавить молока, масла, тщательной раз” 
подать к столу, посыпав петрушкой 


‚ диабет | 
СТОЙ СИСА 


1/, ста: 
ЛОЖКІ 


1,5 ложки терто- 
соль, 


с ЮЛ 
500 г свеклы, КИ 

с хреном О хрена, лимонный сок, 
го: 


сахар. 


диабете, забо- 


в диете для похудания, 
Но. фистой системы, 
ггком, очистить, | 


истощении. 


тменени Ие 
р ых сердечно-сосул 


„вани. 7 ия 
леван ть сварить, Залив кипя 
ту вымыть, сва = а 

Свеклу г е нареза `ь на тонкие ломтики или натереть 
пе Размешать С натертым хреном. заправить 
сок золью и сахаром 
ЛИМОННЫМ соком, С 
Салат ИЗ красной 500 г краснои тусты 016 
капусты сахар, одно я средней вели- 

чины, лимонньъй ‚ одна ложка 
оливкового м 
Применение: диета для диабети гри заболева- 


ниях сердечно-сосудистои сис МІ Ір тсгощении, 


ожирении (без оливкового масла) 


Капусту очистить от увя вымыть, 
мелко нашинковать, положит! ‚ слегка соле- 
ную воду, вскипятить, отцедить. Ябл‹ вымыть, мел- 


ко нарезать и положить в отцеженную капусту. Салат 
заправить по вкусу солью, сахаром, лимонным соком. 


Овощной салат 5 
щной салат 150 г моркови, сваренной в супе, 
100 г картофеля, сваренного в 
кожуре, 100 г сельдерея (выро- 
го), Г яблоко средней величиньг, 
Гшт сладкого вареного пер- 
ца имонный сок, сахар, соль 
2 лоэюки оливкового масла. 
При 2: Ву 
ние в диете при болезнях печени, сердечно- 
пара Од системы, истощении, диабсте (вместо олив- 
масла майонез : без 
сор асл В ), для похудания (без оливко- 
Мо ат 
Я а мелкими кубиками. Картофель 
ей ОН и нарезать мелкой соломкой 
И ыть, очистить, натереть на терке или 
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нарезать 
Зать св 
перец. 
Нарезать вместе с 
прибавитъ о 
СОЛЬЮ и сахаром. 

римечание: 


аренный и 


сие 


мелкой сој 


Яблоко ВЪГМЪГ 


томкой, Т; 


Все 


вместе 
масло, ЛИМОН 


сте разме 
НЫЙ сок, Зара 


В салате дпя диабетиков ИЛИ В 
Для похудания ЛИМОННЫЙ сок можно заменить со 17 е 
ным огурцом. А 0-00) 
ДАН о 
7 Ы в! пр И 
Салат из сла кого 4002 сладкого перуа (красного ит Май 
перца или зеленого), | яблоко средней Цикор 
величины, 100 2 сельдерел, соль, съй, Т 
сахар, 1 ложка оливкового мас- а релке, 1 
| а шмоннЬг 

Применение: в дисте при болезнях печени, диабете, 
заболеваниях сердечно-сосудистой системы, истоще. Салат т 
| нии (оливковое масло заменить манонезом или ео кория 

ным соусом на сметане), для похудания (без ол 

вого масла). | 
| Перец вымыть, очистить от к оен Прих 
варить, положив в кипящую ‚слегка ОЖ болел, 
затем отцедить. Когда остынет, СНЯТ В хои ае Дания 
нарезать. Яблоко вымыть, мелко на] ты ОЧИСТИТЬ, Ще 
тереть на крупной терке. Сельдерей ВЕЩИ есте соеди: ек 
сполоснуть, очень мелко нарезать. Все ас запрат с ные 
Нить, размешать, добавить оливковое ма , Име. 


Салат из 


сырого 
лука і 


вить лимонным соком, солью, саха 


е: в диете для диабетик 
Ми при истощении. 


‘сполоснуть, тонко р ТЬ 
25 Ы Еа 


ром по вкусу. 


лукі 
250 г репчатого сладкого Де 
0,5 чайной ложки тмина, | я пт 
ко средней величины, 1 1908 - 
мелко нарезанного. зеленого Ша 


ка, соль, молотый красный псе 
‘рец. 


ов, для похудания, 


Е 34 сум 


пупной терке, разме" 
я ным зеленым луком, запра- 
усаа х по вкусу. 


соль, сахар, 


7 сорил, 
2002 шике ) СА 
Ло - ок 1 ложка оливко 
Зад Ви : Салат ИЗ сыро лимонный сок, 
“т, цакорня вого масла. 
ие: диета при заболеваниях печени, сер- 
енение: е с та Пе а (бет + >та- 
Ма Г, МА стой системы. для похудания (е см: - 
лоро О истощении, (оливковое масло можно заме 
1). 
дрен те майонезом). р № 
бово, 04 очистить от увядщих листьев. Разделать 
6 ‹орий очист 
В даи зазложить на 


пистья. тщательно вымыть, обсушить, | 
тарелке, подать к столу, заправленный солью, сахаром, 


И, ДИ лимонным соком, оливковым масло 
1, исто 
ЛИ Гора. Салат из сырого 400 г 1 ложка мелко 
3 оливко. | цикория П нарез: г: геного лука, соль, 
ожки сметаны, 1 яб- 

ТБ иог редней величины. 

Д 5 . = = 
Ы о Е римененис: диета при истощении, диабете, при 
А Меп зоолеваниях сердечно-сосудистой системы и для по- 
или На Худания (без сметаны). 


ИСТИТЬ, 


соеди? Цикорий приготовить, как сказано выше. Разло- 


а Ба На тарелке листья полить соусом из сметаны 
ОК Ульченным зеленым луком, добавить тертое 
КО, заправить по вкусу солью и сахаром. 


Дати разных 1 головка зеленого салата или 
цикория, 100 г моркови, 100 г 
сельдерея, 1 ложка мелко наре- 
занной зеленой петрушки, Г я0- 
локо средней величины, 2 ложки 
оливкового масла, лимонный сок, 
соль, сахар. 


Е Примечание: диета при заболеваниях печени и 
а рдечно-сосудистой системы, диабете, при исхудани 
И ожирении (без оливкового масла). 
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Салат б 
00946 Разобра г 
осушить. рать на Отдельные 


нарезать. М ЛИС 
ать № 5 ИС 
ОЧИС у хо 6 
> сполоснуть, те льдерей п И 
"КО вымыть, мелк Е Ир Й Й 
лок ›› мелко нарезал РУпной те м 
И Е ите ме резать, размен, Ке. Я АХ 
“> мелконарезанную ғ ШОВК о 
алани резанную зеле С ВМ Я ОН. 
ас а о зеленую петрушку с 16 № СШ) 
ЖУ! ь по вкусу ли У, Оливк Й Р 
И сахаром Дара Перон пу 0 
соком, солью морков КО 
С ДВ г 
“, < 1 СЕРЕП Е Е 
“ВЫЫ из сырон 300 г бе токоч, 7 та и 
сти ек К анной или сав0й- й 
скои капусты, 1502 яблок 
со 16, сахар, лимонный сок, (лаг 83 сыро! 
і орка оливкового масла, А 


иукови с Хей 
Применение: при 


м (иаоете, истощении, заболеваниях 
сердечно-сосу 


системы, для похудания (003 


оливкового № Доза 
о Е _ Г октаны), забс 
апу \ ОЧІ от увядших листьев, вымыть, диабете. 


мелко нашинковать, посолить, положить немного саха- 
ра, хорошо размешать и оставить под крышкой. Когда 
капуста смягчится, положить натертое яблоко, оливко- 
вое масло. заправить лимонным соком по вкусу. 
При желании можно этот салат подкрасить» Для 
этого надо очистить свеклу, натереть на мелкой терка 
выжать сок и перед подачей к столу добавить к салату 


(пособ пр 


Ши 
ИЗ сла 
ри | Д 


Салат из квашеной 400 г квашеной капусты, 1 ДЕ 
капусты поко средней величины, Г и Име, 
ковь средней величины, сахар, Ома ену 
1 ложка оливкового масла. р а Г 
Применение: при истощении, диабете, болаша ат ВЫ 
печени, сердечно-сосудистой системы (капуста несо: а 0 


ная), для похудания (без оливкового масла). 

Квашеная капуста должна быть сочной, 
с приятным запахом. Морковь вымыть, очистить, № я 
тереть на крупной терке и положить в капусту вмести 
с тертым яблоком. По вкусу добавить сахар и Раз” 
“мешать с оливковым маслом. Подкрасить можно как 
указано выше. 


свежей» 
на- 
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аблока, соль, 


Ина 4 7 4002 моркови, 
ща КУ сит 3 садо" сахар: 
У Ка моркови Ни воек диетах за нсклюнениси 
М Чо пу Пр кишечника. В диете при истощении до0: 
; „болева 
а | СОЛИЯ очистить, натереть на мелкой 
ной м МК КО вымыть, натереть Все вместе разме- 
150 А Д ДА заправить солью и сахаром. 
доты и: | 
в. Салат из сырой 350 г 100 ови, ) я 1 А 
Аболевац моркови с хреном ат 7 4 Е Б н А 1 ложкай 


кудания (без 


Применение: при истощении 1Я 
системы 


сметаны), заболеваниях сердечно-сосудистой 


БеВ, вымыть и диабете 


темного Сах 

ПИКОЙ. Когда (Способ приготовления —как выше 

ОКО, Оливко- 

) вкус). | Т адког 5 Й 
вк) у Ди | Салат из сладкого 250 г перца (стручки), Г ябло- 

расите. Д7 перца | ко средней величи 1 соленый 

р ой тер ка среонеи величины, соленый 

АЗ ка огурец, соль, сахар, молотый 

тъ КС красный перец, Г ложка оливко- 


вого масла. 


СТЫ, вот Рименение: при истощении, ожирении (без оливко- 
(1, Масла), диабете. 
у ере — 
Т резать УМЪТ, очистить от семян, сполоснуть, 
Нарезать ил ОМКОЙ. Яблоко и огурец вымыть и мелко 
боле? Мелко на ТА натереть на терке. Лук очистить, вымыть, 
я несо“ ль 1 ай Все вместе размешать, заправить 
ВЫМ Масло, ром, молотым красным перцем, оливко- 
ве Масло з; м (при истощении желательно оливковое 
| ПА аменитъ майонезом). 
Е вм Е аЛаТ из сладк 2 1 
\ ерца үү дкого 250 г перца и стручки), р, 100 г 
7 и сельдерея, 1 яблоко средней вели- 
жи чины, 1 ложка оливкового масла, 
сахар, соль, лимонный сок. В 
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Применение: В 
истощении (вмест кового а 1ЯХ пече ТИ 
леваниях сердечно-сосудист И си слама 
(без оливкового масла). 
Перец ВЫМЫТЬ, Удалить семена, с 
нарезать. с ельдерей 


> СПОЛосну 
Т УТЬ 1 
ВЫМЫТЬ, очисту 215, Мелко 
а т , ИТЬ, Тоже 
нарезать. Яблоко вымыть, натереть на а Сло 
2Ста > а түү үу За с . 
вместе тщательно перемешать. Заправить. со а 
сахаром, лимонным соком, добавить аи 
масло `` 
Салат из п 400 г по мидоров, 1 яблоко, 
/ 


омска оливкового масла, пе 


ионный сок, соль, зеленая пет- 
рушка или укроп. 
Применение 
диабете, заболеван 
для похудания (бе 


в диете при заболеваниях печени, 
іх сер. ечно-сосудистой системы, 
оливкового масла), истощении. 
Помидоры вымыть, вытереть, нарезать на тона 
кие ломтики или четвертушки, яблоко аи и. 
тереть на терке. Добавить немного лимона Прие 
Зеленую петрушку вымыть, мелко нареза е: АКО 
товленнъте помидоры положить на олюдо и! я Локо 
ционные тарелки, посыпать сверху тераса нема 
мелко нарезанной петрушкой, солью, доба 
го масла. В. жнО 
ра ло вместо оливкового масла мож 


ЗНЯХ 

В болезня) 
использовать сметану (кроме диеты при 
печени). 


а 

< т 4 2 яблока, 
а ге. дерея, 2 < 

алат нз сельдерея 00 г сельо : ахар 

1 ложка сердечника, соль С ахар 


х А ивКО” 
зеленый укроп, / ложка 011 
+ вого масла. 


а 

Применение: в диете при болезнях печени, ДИЗ 
стощении (вместо оливкового масла майонез ит 
‘сметана с горчицей), для похудания (без оливковог 


138 


„гей вымыть, очистить, сполоснуть, н т 
В, добавить лимонный сок. Яблоки н 
‘все вместе быстро смешать, добавить вымы 


занный сердечник и укроп. Заправить 


МУЧНЫЕ 
Клецки 
ИКИ, 1 ят 
Ч о НИЦО Т 
вода, соль, аи и: 2 бе 
вОчного масло Ше о 
Применение: На белках 
НИЯХ Сердечно-сосу (истой а сет Ши 3400 
а : у, стемы, диабете 9 
яйце —при истощении, Лихорадочных болезнях > 
Му Ку просеять, положить яйцо НЕСКОЛЬКО дож 
пощи И соль. 1 щательно размесить деревянной ЛОЖКОЙ, 
сто должно ОБПЬ жидким. В широкой кастрюле 
Вскипятит леную воду и бросать тоненькие про: 
долговатък тецки, 


набирая их металли 


Каждый раз оп уская ее в воду, 


ческой ложкой, 
5 минут. О1 


Варить под крышкой 


цедить и подать к ст Олу со сливочным 
маслом 
Лапша 250 г муки, 2 яйца или 3 бе 
соль, вода 2 ложеки сливочного 
масла. 
Применение - как выше. бой 
Муку просеять. яйцо вымыть, разбить в 6) 


добавив 
т амесить тесто, добав 
Влить в муку, посолить И замесить а а 
Несколько ложек горячей воды: Провери 5 И 
Однородность теста: если оудет пористым, Е. 
ошо замесилось и можно его тоненько раска и 
Ви тесто оставить, чтобы высохло, 3 
аската т 
2 Й мбиками. 
2 ать лапшой или ро а. т 
05. в кипящей соленой воде, затем огледи 
полоснуть комнатной ВОДОЙ, дать стечь воде, ВЕЩ 
ена со сливочным маслом, растопив его на сков 
м. 
родке. 


Е яйцо или 2 белка, 30-502 му 
Клецки к супам ки, СОль. Е 
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Масло 
лять К НеМ 
вместе ТШЩ 
ков круту! 
ЛИЧеСКОЙ | 
К Оульонъ 


. |. на белках 
нений" ой системы И 


при болезнях печени, 
5 2. на яйце - все 


диабете. 


Бл Юю удистой С 
: Да диет ате зазмешать 
7 лом ИЛИ белками гщателъно размеше 
Ы „с яйцом “> Ве ОКО г га 
ные 10 2 уху и ожкой ИЛИ взбивалкой пока не Появятся 
по и ТВ тесто наливать (лучше всего из кувшина 
К ес ї М і = 
СА са | ПУ кипящую жидкость (суп и ти воду). Можно 
А сносико пам. а также-к молоку. 
При, ОА пенять КО ВСЕМ супам, а также к молоку 
нас. 346) приме 
бете Ола 
"зняу, “№ Клешки 2 яйца, 3 чайные ложки сливоч- 
КОЛКО по-французски пого масла 10 г муки, соль. 
ІННО Ложе 
0 е р 
Ой ОЖ Применение: диета при пи вышенной и пониженной 
_ Кабтрю» | кислотности, истощении и лихорадочных болезнях. 
енции сметаны, добав- 


Масло растереть 
пять к нему по одному желт! 
а. вместе тщательно растеретт 
СЛИВОЧНЫМ ков крутую пену, осторожй‹ 
я к бульону. 

«ли 3 белка, : 


то консис 


лической ложкой класть в кипящий суп 


гонемногу муки» Все 
Отлельно взбить из бел- 
ь в тесто. Метал- 
Можно давать 


сливочиого Ка 
тост 3 
ро дорельнме 0.5 кг вареного картофеля» 
: 200 г муки, 1 яйцо или 2 белка, 
соль, 2 чайные ложки сливочного 
блюдце масла, 1 ложка панировочных 
‚ добавив сухарей, мука для посыпания 
В разрез доски. 
ачи < > 
ана Применение: 1. на белках при больной печени, 
аска тем 7 олеваниях сердечно-сосудистой системы, диабете; 2. 
о. 38 Е яйце зво всех остальных диетах За исключением 
ть еты для похудания. 
угцед Дзе Отварной остывший картофель протереть нера 
де, Ре, сито или смолоть, муку ПРОСЕЯТР замесить то 
зкО80 протер хи и яиц. Сото шест, 
а СК ертого картофеля, му й. нарезать 
скат Е посыпанной мукой, Н 
ать в валик ва доске, биков рить, оп ская. 
наискосок в форме а 6 ‚дут ГОТОВЫ, тола 5 
Е в кипящую соленуго воду. Котд Е: 
0 комнатной водой» - 
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Подавать Картофелънъ 


а е к 
вочными Сухарями, на пода ЦК МОЖНО 
о Арумяненноу о Пац 
Вон 
0 
Макароны с 2502 мак 
помидорами 300 г се ВО или 
> < свежих пом 
сахар, | пожка А 00 фи 
т ; 5 ка СЛивОЧНого й 
га, чайная ложка оливко, 
масла, 1 чайная 102%ска ол 
6020 масла (для смазывания 
кастрюли), 1 ложка панировоц- 
ных сухарей ( посыпать внутри 
кастрюли). 
Применение 


при и: 


гощении (больше жира), диабе- 


те (мены ‘оолеваниях сердечно-сосудистой 


системы. 
Макароны с в кипящей соленой воде, от- 
цедить, прополоскать комнатной водой, уложить слоя- 
ми в кастрюлю, смазанную оливковым маслом и 
посьшанную панировочными сухарями. На макароны 
положить слой нарезанных помидоров. Каждый слой 
помидоров слегка обсыпать солью и сахаром и по- 
Н ложить маленький кусочек масла. Верхним слоем 


должны быть макароны. Выровнять верхний слой, 
запечь в духовке. 


е жира) 34 


рить 


Макароны с 


200 г муки, 1 яйцо или 2 белка, 
яблоками 


вода, соль, 1 чайная ложка 
сливочного масла (для снаи 
кастрюли), І ложка 2 г 
(обсыпать кастрюлю), 
яблок, 150 г сахара. 

Применение: диета при истощении (добавить стакан 
сметаны), при заболеваниях сердечно-сосудистой сис- 
темъг (макаронъг или лапша на одних белках), диабе- 
те (сахар по норме), болезнях печени (макароны на 
елка», варить на пару, а пе печь). 

Әл ПРИГОТОВИТЬ, как указано выше (стр. 139), 
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Тарт Пр 
ами, / 
Саи Все ВМ 
здатать ИХ. 
(долоо саит: 
Готовые вар 
За на 6; 
СЧА сухар 
"товду 


ать ломтиками. Каст- 


ыы нарез А 
ь ЧИСТИТЬ, тать сухарями, класть 
7 ЗАТ о С яблоками, посьшая Их саха- 
я 100 е ним слоем должны быть Мака 
под Чи Ся ВИ Оставить В печь. 
а сли Фи то. Варовия г больным это блюдо можно давать со 
Ог, 30! | ощеннь 
и а | о 
с лоо т етно: 
Ў К > ив › 3 яй 5 бел- 
А за 0л пки «ленивые» 600 г творога, 3 яйца или > вел 
2а Мазы ща ков, 100 г муки, 1 ложка пани- 
А Ниро. ‘очных сухарей гожка сли- 
тать обр ровочны сухар и, Г ложка сли 
и вочного масла, соль. 
5 жира Применение: 1. на белках - при болезнях печени и 
носа Дидор срдечно-сосудистой системы; 2. на яйцах- при пони- 
Удистод женной и повышенной кислотности желудка, при исто- 
У щении. 
НОИ в 
0де, от- а = 
ПОЖИТЬ си Творог пропустить через мясорубку, размешать 
с желтками, добавить просеянную муку и взбитые 


м маслом и 
Та макароны 
‘аждый слой 
аром и по: 
‘НИМ слоем 
хний слой, 


| Дака Все вместе размешать. Из теста сделать валики, 

осо ае резать ножом на плоские ромбики 

ое С ов), варить в кипящей соленой воде. 

рест 0 вика всплывают наверх. Отцедить, по- 

еа о или в тарелку, посыпав подрумянен- 

рим І и добавив сливочное масло. Способ 
та одних белках такой же. 


Варе 

ик 

реники с творогом 150 г муки, вода, соло, 3502 
| желток или белок, 


я ложка творога, 

19 смазки укроп, петрушка, 1 ложка маса 

сухар ла. 

Ур ви Применение: диета при истощении (к маслу дох 
сще сметану), при заболеваниях сердечно-сос; 


без 


Бой системы (без желтка), болезнях печени 
елтка). 


и водъ гесто, 


7 
Тї 
менее твердое. че Во 
вырезать кружки стаг: ‚ Чем на лапшу г, ў о 
} стаканом, на кл. аск о 
много творога, скле паа ДЫЙ полоз СТ НР ол 
рога, склеить по краям. Пола. ЗОЖит Та Я (07 
щую соленую воду, когда всплывут ЛОЖИ р Т И 
а а < - А лывут ү; я 11, 
Отцедить и подать с маслом, ра ПОверхност, ИВ 0 
В р 
ареники с > уга 
‹ гуки, 2) РОР Г Ч 
фруктами косточк #002 фруктов с ик 
\ косточками или 3002 Клубни | я тая 
‘ли черники, 1002 сахара, 9 ри" 
_Примене! три истощении (полить сметаной), при ро 
заболеваниях сердечно-сосудистой системы, печенин оо 
диабете 25 тадоЧН 
0 
Сделал казано выше, фрукты с косточ- Круп! 
ками (вишни, череш вымыть, дать стечь воде, вы. там. СЛ 
нуль косточі оники удалить плодоножки. 
Кружочки тес нить фруктами или ягодами, 
склеить края. Вари 


Іящеи, слегка соленой воде. 


Когда всплъп ность, отцедить и посыпать 


у шъ, Кас 

сахаром Век, То 

2 метал 

Манная запеканка 00 манной крупед А о ЗКОЛице 
1 стакан молока, 20г масла, 


панировочные сухари» З лица ий 
5 белков, 100 г сахара, 52 С? 
кана сметаны, 100 г творога, 
/ ложка изюма, ваниль. 


даБит И 

Применение: в диете при истощении (со взбитым! 
сливками), болезнях печени, сердечно-сосудистой сиб 
темы (на одних белках). 


Манную крупу растереть с белком, тщательно раз 
мешать, высушить. Молоко сварить с щепоткой соли; 
всыпать в него въсушенную и ОХлажденную манку, 
сварить, чтобы была рассыпчатой. Творог пропустить 
через мясорубку, растереть, добавляя сахар, желтки 
и ваниль; тщательно растереть, добавить сваренную, 
еще теплую, рассыпчатую кашу, положить перебран- 
ный и вымытый изюм, а также взбитые белки. Все 
вместе тщательно размешать. Массу вы ‘ложить в фор- 
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Воде, 
И посыпать 


/ белок, 
г мас, 
7 яйца ши 
21 т 
творог 


битыми 
гой СИС 


» маслом и обсыпанную 


‚ смазаннук ей: р ее 

удиш, тщательно прикрыть И поставци 

И Форму т ей водой. Варить час на слабом 
т ДИ ять с огня, несколько минут 


крышкой, форме, осторожно вынуть и раз- 


ЕИ па порции. 


дели: А 
каша 250 г гречневой крупы, 1 белок, 
г 1 чайная ложка масла, соль. 
рассып! 


болезнях печени, истощении; 


Применение: при 7 
диабете, 


заболеваниях сердечно-сосудистой системы, 
пихорадочных болезнях. 

Крупу просеять, перебрать, растереть с белком, 
тонким слоем разложить на противне и подсушить 
в духовке. Измерить объем крупы лучше всего стака- 
ном. Вскипятить с солью и маслом воду в объеме в два 
раза больше количества крупы, всыпать крупу, вскипя- 
тить, Кастрюлю закрыть крышкой и поставить в не 
а Дуковку. В процессе печения слегка 
в количестве ДЕСИ годавашь со СПИБОИНЕЦИ маслом 

‚› разрешаемом при данной диете. 


Краковск 
кая ката 250 г крупы, 1 белок, Г чайная 
алая ложка сливочного масла, соло, 


укроп, петрушка. 


Примене 9 
НИИ рименение: диета при болезнях печени, истоще- 
98 диабете, заболевании сердечно-сосудистой систе- 

с хорадочных болезнях. 
кр Пособ приготовления как выше, для гречневой 

Упь Подавать с измельченным укропом или зеленой 


Петрушкой. 


Кубики из 120 г крупы, вода 6 трехкрата 

Краковской еме 1 чайная ложка, 
кой или ном объеме, 

Манной крупы масла. 


214 а исключе- 
Применение: к супу при всех диетах, за 1 


Нием диеты для похудания. 
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10-120 


В 


кипящую соленую у 
СТА съ вал Ят т у Д а 

постепенно засыпать крупу, помешив; ем Маст 

Варить около 15 минут на слабом ЕН ча жт 

плоскую тарелку Увлажнить ВЫЛИТЬ ща СКУ ил 
/ размазат ь ножом ровным слоем, Ставит сц 

остынет. Холо ную кашу Нарезать Кубика р и 

в | см. Можно у. 


тучшить ее вк 


‹ ВКУС и поднят пита 

| НОСТЬ. Гобавляя м ко наре занную зеленую петрупцу 
(за исключением аболевания. 
ми ш сварите 


, Ман каша 2000 
у жидкая 


1 белок, 15 ста- 
1 Г чайная ложка 
сливочного масла, соль. 


с манной, 


молока, 


Применение: + (истъг, за исключением для поху- 
дания. : 

Готовить, как сказано выше для гречневой каши, 
Котлеты из 150 гречневой крупы, 400 2 


речне 7 Окі 
й каши 16‹ А оль, [ чайная ло 

гречневой каши творога, с я ка 

, ЗА сливочного масла, панировочные 


сухари. 


болезнях пече аболева- 
Применение: диета при болезнях о = 
| ниях сердечно-сосудистой системы, 
| диабете, истощении. и 
1 Крупу перебрать и сварить полурассылч син 
пав ес в кипящую воду (1 объем крути ао о 
воды) с маслом и солью. Несколько а Духови. 
закрыть кастрюлю и вставить в алое опустить 
Через 30 минут каша будет готова. Гворо! рс ле 
е: сорубку, размешать со сваренной круп 010 
К 5 зависимости от нормы диеты (это Олі 
2 зссолевой диете). Р 
рали прибра в бвр сухарями, сформировать котле 
доску 00 х 4 см, уложить их на чистом против! 
Васка в нагретую духовку. Подавать, когда 
т а можно со свежей сметаной, если позво- 
за 0 
, Баби диета. 
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тп0вху 


тухъшать с 
уяенного КО 
токами, ДС 
тоду, смаз: 
ной бан 
ҸӘ час за 


‚ ишенной крупы, 2 стакана 
а сливоч- 
1 


] чайная ложк 


не З ена А 
ь на Д х | ши молока, т ара 
Тарр кеу ного масла, 200 г сахара» 12 кг 
а ТИ ж, 1 пачка ванильного саха- 
ам, 00 яблок, 2 
нят Пу ра, щепотка соли, 1 чайная л0- 
уо ща + окечка ‘масла для смазывания 
И формы. 

АН. Применение: диета при диабете, истощении (доба- 
за, ТЬ ЖЕЛТОК, растертый С сахаром), при заболеваниях 
ао 15 од срдешо-сосудистои системы и поражениях почек. 
сори лож Крупу вымыть, засыпать в кипящее молоко, поба- 

тоя соли. Варить несколько минут на 
ем дл й кастрюле и вставит В 0 
„ДЛЯ по): духовку. - с ть в нагретую 
Яблоки въпмъгт я 
вБвпь, очистил скара 
ить сахаром ть, нарезать ломтиками 
© количест. о оваь для этого ?/ наз 
яблока ва). Упревшую к: но Узала 
упы, 4000 о добавить ный о кашу сме с 
иная. ложки Дада назаннупо маслом, при сахар й вложен 
тнировйі | через час ане поставить в о п крышкой и в 
запеканк: 7+ ку. Іриблизит 
арной 2 ЖІ Е. Е /ховк 
заболевй ной пудрой и ить на круглое блюдо духовки, 
рим ли полить ме людо, посыпать 
ЯХ „поЧев, ечание: ъ мали 
ТЯХ ТОМ над е: готовя это 6 новым: соком. 
дивиз количество одо для больного диабе 
я Р а, Я ара : г = 
той, 3 Е Уальной нормой т и масла соразмерить 
г Крако 
НИЯ, вской 150 г к 
Вк). оик г краковской к 
и Сивами УПЫ со ка или ООН 0,5 бел- 
ОПУ ре мол :5 желтка, 1,5 стак 
по ока. [+ ана 
пой : чайная лозска с 
"блю ного. масла, 100 г а сливоч- 
126 1501г сахара ае Ди 
щепотка соли, 0,5 ‹ пе СЛИВ 
‚ 0,5 чайной ложки 
„№ 


мас. 

ола для смазывания формы. 

ри болезиях печени (без же: 
стой системь 
по норме 


П 
“рРимененис: диета п 


часов. Крупу просеять через густое 
растереть с белком В 


тереть. Или желтком (в за ОЕ то 
вида диеты), высушить В слегка наг СУ т 

олоко вскипятить с кусочком масла 0 ДУХОвхе 
высушенную и охлажденную крупу, вскипят. и 
шать, прикрыть кастрюлю и пост: ». разме 


авит 
в нагретую духовку или водяную 6 


каша должна быть рассыпчатой, 

Из моченых слив выпуть косточки, а сливы На- 
резать соломкой и размешать с сахаром. Размешать 
с кашей, прибавив щепотку соли, выложить в кастр“ 
лю, сма занну о маслом. выровнят Ь поверхность, при- 
крыть И поставить в ВОДЯНОЙ оане в нагретую духовку 
Спустя час-полтора запеканка готова. р 

Кот да остынет, выну гь из кас грюли, обрезать края 
и выложить на круглое б подо Подавать со сливками, 
но только тем сольным, которым СЛИВКИ невредны. 


Ь на 20-30 мин 
аню. После ) 


Этого 


«Ризотто» 


150 г риса, 2 объема молока к 
с овощами 


одному объему риса, 100 г мор- 
кови, 100 г петрушки, 100 г сель- 
дерея, 3 ложки томатной пас 
ты, 1 ложка масла, соль, укроп 
или летрушка. 


Применение: диета при заболеваниях печени (мет 
ше масла), при истощении (добавить сметану и мой 
заболевания сердечно-сосудистой системы (коло 
жира и соли определяет врач), диабете (количес 
жиров определяет врач), при пор 
по указанию врача). 


Рис вымыть, отцедить, всыпать в кипящее молоко, 
прибавив соли и масла, кипятить несколько МИН Т, 
прикрыть крышкой и ветавить в нагретую духовку, я 

Овощи вымыть, очистить, сполоснуть, нарезать как 
лапшу, положить в небольшое количество кипящей 
воды и прокипятить (ок. 10 мин.). Посолить в зависиг 
мости от диеты и, размешав с рассыпчатым отварным 
рисом и томатной пастой, положить в плоскую посуду, 
выровнять поверхность, прикрыть и поставить в водя- 


ажениях почек (Соль 
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Применент 
чении, диабе 


е 
== 
я 
2) 


2 
= 
Е 
25 


иа Молока к 
‚ ге | 
и, 100200 

гатной Ше а 
соль, ЖРИ | 


Рисовая каша 
р ассьшчатая 


Примерно, через час 


посыпав мелко нарезанным укро- 
ТЬ, с 


осъшав мелко нарезанным укро- 


П 
ПОМ подать, П В 
ожно ПОДУ ушкой. 


ной петр я р 
ом ИЛИ пра при истощении, чтобы сделать это 
имечание: 


более питательным, можно прибавить к рису 
ПА ип 2 яйца и несколько ложек сметаны; можно 
ео ВоувеЛИЧИТЬ количество масла, а сверху посыпать 
ве блюдо тертым голландским сыром. 


200 г ячневой или перловой кру- 
пы, воды в два раза больше, чем 
крупы, 1 чайная лоска сливоч- 
ного масла, соль, укроп, пет- 
рушка. 


Ячневая каша 
рассыпчатая 


ее диета при заболеваниях печени, исто- 
‚ Диабете, при заболеваниях сердечно-сосудистой 
системи. ри заоо: иях сердечно-сосудисто 
К ате 
Е Карпу тщательно несколько раз промыть. Оставить 
солену, тобы стекла вода. В кипящую воду, слегка 
Бао, положить масло, всыпать крупу, кипятить 
я, Немного поварив, прикрыть крышкой и 
готова ТЬ в не очень сильно нагретую духовку. Каша 
Пом примерно через два часа. Подать можно с укро- 
Или зеленой петрушкой. 


200 г риса, воды в два раза боль- 
ше, І чайная ложка сливочного, 


масла, соль. 


Применение: как ячневой рассыпчатой каши. 
С хорошо вымыть в комнатной в у Н 
- В оду с солью и масло 
трюлю с рисом прик 


БЛЮДА ИЗ ЯИЦ 
Яйца всмятку 


б 


1 у, соль. по ак 
Трименение: в (исто при забол я 
ль те н М з«чолевг у 
н Тел} НОГО тракт шабете, при м заниях пищ 088 
заболеваниях исто : Ще 
| ВЕ ТЫ. И НИС: . 
= Зым "ОЛОЖИТЬ в кипящую во, Мб ое 
е те ДБ апо Воду и варить ДР нях сер, 
кастрюле УТ в прикрытой ща 6 лой 
Подат: в п 5 | 
Подать Г пица на порцию) 0 
оль, | чайная ложечкі 
тая ло: ка с 
очного масла: ДЕ 


зпгорами и 
ром 


шо выше 


Е Ложкой вынуть из 
скорлупы, пол 


Е И! 

оложит нагретый стакан (2 яйца на Прменен 
порцию), добави І чек сливочного масла. Яйца ВЪГМЬ 
Подать в ст: Свежесть. | 


СЪМ ло 


Яйца «в мешочке» 6 яиц С Обеих, стор 


соль, лимонный сок или 
тимонная кислота 
| Применение: как выше. 

Яйца вымыть, по одному разбить на блюдце (ция 
| проверки свежести). Вливать постепенно в кипящую, 
| ° подсоленную воду с лимонной кислотой. Кипятить 
: в течение трех минут в закрытой кастрюле. Белок 
должен свернуться, а желток остается жидким. Подать 
тут же с овощами (морковью, шпинатом). 


Паровая яичница б ями, соль. 


Применение; как выше. 


Яйца вымыть. разбить в посуду, проверив их све- 
жесть. В кастрюлю с кипящей водой поставить сково- 
родку из огнеупорного стекла или плоскую эмалиро- 
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чную массу и по ме- 
вать ложечкой. 
консис- 


в в нее я! А 
ЮВ пасти, ПОМЕШІ 
‘пей части, | 
На хранить желевидную 
с 


ую яичницу жарить на маленьких 


с Е так Де, 
Ноу Ш С ВОС С них подавать к столу. 
Рем Пт дкак и! 
о Мы пр 
Во Р 
й ђолков, соль. 
| в у ца белковая 6 белков, я 
б М ЯХ > >} т Га А за 
"тор Применение: диета при заболеваниях печени, диаос 
2; те, болезнях сердечно-сосудистой системы. 
; Способ приготовления, как указано выше. 
тая д 
Може 
рапа с б яиц, 150 г помидоров, 3 чайные 
т помидорами и ложки сливочного масла, соль, 
ра па 1 чайная ложка тертого сыра. 
< ЛИЦА На тър к Р 
ОГО МАС, рименение: при усиленном питании. 


= Да мыть, разбить и вылить в посуду, проверяя 
оло ИМ РЕ едоркг вымыть, нарезать довольно 
Е от ками. Ломти помидоров обжарить 
оные а сковороде с разогретым жиром. 
Ящами ст ора посолить, полить разбитыми 
Торожно пана осолив и продолжать жарить, ос- 

шивая. Подать к столу сразу же, посьшав 


й СОК МИ 


дце (для тертым сыром, 
пати поа 
‘Белок аровой омлет 2, 
па П лиц, соль. 
Под енене. 


диета при болезнях пищевари 
я Е Бра, Усиленном питании. ше 
ж зо А ааа ть в посуду, проверив их о 
ще па ь, посолить. На кастрюлю ІЯ 
ла ОИ поставить сковороду из огнеуп 
сково или эмалированную. На хорошо р 
кр родку вылить взбитую яичную массу 
рок ой, пока омлет не будет готов. Пол 
_ Торожно сняв лопаткой, Б 
* е. 


0 
И е) 
МЯСНЫЕ 1 7 С 
у лас ва: 
1 ПОЛУМЯСНЫЕ БЛЮДА ую сс 
Що Не 
Г А И 
Вареная телятин: 50 г ои 
р а 4502 (с костью), Же И ре 
реньев, соль. "6 Я туй 
| 3 = я (0 И \ 
Применение: диета при Оолезнях пищеварительног еи, Је е 
Гракта (отварное мясо пропустить через мясорубку) не ти про 
и х а Ирак А5 29 ‚ ВО 0-2 0 
Всех остальных диетах, за ис ключением усиленной’ ть Ее 
| Овощи вымыть, очистить, сполоснуть, нарезать, вить 9 
| залить небольшим ко тичеством кипятка, посолить 
варить. Мясо вымыть, по ТОЖИТЬ В КИПЯЩИЙ ОВОЩНОЙ Тезе ка 
Отвар и варить до мягкости Разделить на порции. ометной 
Телятину без костей сле уст брать 100 г мяса на 
порцию. 
| Примене! 
, г... Зи стой сис 
Телятина в овощах 300 2 телятины без костей, о: 
100 г моркови, 100 г петрушки, Телятину 
100. сельдерея, 2 ложки то- акрнуть Е 
матной пасты, соль. етую» з 
Е Окршенно 
; Применение: диста при болезнях печени, дини 
| (можно добавить молотый красный или черный перу ще я 
| заболеваниях сердечно-сосудистой системы, при ли) 0 
1 


радочных заболеваниях, при диете для похудания. Е: 

Овощи вымыть, очистить, сполоснуть, нарезат 
соломкой. Мясо вымыть, сполоснуть, нарезать 0 
порции, побить. Уложить в кастрюле, добавить не. 
много воды и тушить на слабом огне, время О 
времени помешивая. Когда мясо станет мягким, под 
пожить томатную пасту, посыпать петрушкой иш 
укропом. 


Жаркое из телятины 300 2 телятины без костей, 
2 


2 штуки моркови, 2 корня 
петрушки, СОЛЬ. 


Применение: при заболеваниях пече 


чи и сердеч- 
но-сосудистой системы, а также диабете. 
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положить на сухую 


„тр стечь воде, 
ще одрумянить (на 


лыть, Де п 
Ед ЫМЫТ ло сковороду, 
Юр ИНОЕ оны следя, чтобы мясо не 
о) гие) © посолить, добавить немного воды 
: гко Ж х каст 
20, бо огне в закрытой кастрюле. 
Ва я петрушку вымыть, очистить, сполос- 
) = ма т < т 
Зару ТО тъ на крупной терке. Положить овощи 
К ри Пи ВЕ дить вместе, пока не станут мягкими, 
силова ОА по мере необходимости, воду. Когда мясо 
Ъ "ној; Ша протереть соус вместе с кореньями через сито, 
1 пат, травить по вкусу солью, нарезать мясо на порции 
ий сбит, залить, соусом. 
вору 
на п НО 5 А т 
порции Тлязье жаркое в 300г телятины без костей, 
Мяса | пергаментной бумаге соль,  пергамеитная бумага, 


нитка 


Применение: при заболеваниях печени, сердечно-со- 
судистои системы, диабете и диете для похудания. 
ой АЯ о жа гь, слегка посъша гь солью, 
папретую В Це: умату, обвязать ниткой, поставить в 
о и жарить, пока мясо не станет 

мягким. 


5 костей, 
петрушки, 
ужки то: 


лао 

й перец» 

ри ЛИХО Телячьи котлеты 300 г телятины без костей, 

(НИЯ: яйцо или только белок, 50 г 

арезат , черствой булки, полстакана мо” 

ать на лока, соль и одна чайная ложка 

ть нё муки. 

МЯ т с Применение: 1) с белком; при заболевании печени, 

м; по 2 Рдечно-сосудистой системы, диабете, ожирении; 

Я ши -) с яйцом, все виды диеты при заболеваниях пищева” 
ях, при уси- 


и тельного тракта, лихорадочных болезн 
ном питании (котлетку можно поджарить в жиру)- 


Телячьи котлеты можно приготовить разными 


Способами: Однако приготовление фарша всегда © 
Тается одинаковым: мясо тщательно обмыть, © 

Нарезать, дважды смолоть С булкой, намон 
В молоке, посолить, перемешав © белком или. 


[558 
іж 


Яйцом (в 


мешать, придат 


лую форму, обв 
1. сварить кот ле 
2. подрумянить 6 


затем, сле 


котлеты 
Прим 

сосудисто! 

ленно, 


бить, 
ную с 
посолить : 
закрыв крышкой 


Котлеты 
из скобленной 
телятины 


= ‹ серлечно-сосудис- 
Применение: при заболеваниях сердечно 

той системы, пищеварительного гракта и пече и 
Мясо вымыть, поскоблить, из полученной № 


сделать круглые 


ме залив КО- 
очистить, сполоснуть, приготовить отвар, а. 
енья горячей водой. В готовый кипящий подсол 
Беа опустить котлеты, варить 15 минут. 


Мясная запекапка 


зависимости 


по 
П; 


От вида 


диеты 
Ь котлетам Продолговату Шо раз. 
ЗЛЯТЬ в муке. Чи Круг. 
ГЫ В по соленном ОВощном э, 
963 жира на СУХОЙ ско Па 
тивая водой. тушить. Роа 
ном питании поджарить в жире 
Ім { пособ 1 
пов Ом можно Готовит 
И ины, рыбы, птицы, 


телятины без костей 


и зразыь 
| сваниях печени, сердечно- ше С луко 
с, для похудания, при уси- 1 
рить в жиру) 
реза на порции, тщательно от- Применение 


і, положив мясо на раскален- ГА 
умянив с обеих сторон, е 
гать водой и недолго тушить, 


ти Мяса св 

оки солен 

= стей ы; г 

50 г телятины’ без костей таи ше 
соль, 200 г кореньев. Е пер 


Сега МЫТЬ, 
Тонкие котлетки. Коренья Вы! 


200 г мяса без костей ( г269а 
или телятина), полбулки город- 
ской, З яйца, соль, Г чайная 


ложка сливочного масла, 1 чае 


ная ложка панир. сухарей. 
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6 , к 
> % 
чуду нета при заболеваниях пищевари- 
ор М рее при усиленном питании (добавить 
тракта ену -трушку), при лихо- 
ор Ча { ното ный уук и зеленую петрушку), шщ 
г пе по х болезнях. 
рит хо ри" ную телятину (СМ. рецепт выше) или говядину 
Мод Жи ИРИ сте с намоченной в молоке и отжатой 
у а А <“ г - я 
Но г В асот Полученный фарш протереть через густое 
С гереть, постепенно добавляя 


Пр Го ЕВ, а 
ЗЕ |: О тем вою массу рас 
10 одному желтку, дооави гь взби 

без Сока размешать и выложить 
Коты и посътанную сухарями форм} 
поставить в водяную баню и вар! 


г оелок, еще раз 
анную маслом 

гельно закрыть, 
›лтора часа. 


костью, 3 лу 
ерец, 2 соленых 


0! { величины. 


» Се 
У о { Говяжьи зразы, 
УТ: Ш тушеные с луком 


Щательно ог. 


на раскале Применение: при диабете и диете для похудания. 

усих Сторон е вымыть, отделить пленки и кости, нарезать 

го тушить, | м, отбить. Огурцы нарезать кубиками, лом= 
| Мяса свернуть в рулоны, в каждый положив 


| Кусочки соле г 
и соленого огурца. Рулопы уложить в кастрюлю; 
юр, разным 'омтиками луком, посышать 
бавляя т ЕМ, тушить в закрытой кастрюле, до- 

мя от времени немного воды. 


ез костей 


о-сосд | Говяжьи котлеты 
„ЧЕНИ: © 
х М. рецег: 
Й Ма00 ЛЯЧЬИХ рецепт на приготовление и применение 1 
озым 1 Котлет на стр. 152. 
алив ^ Г 
ВЛ ци ОВядина тушеная 1 
0 
См. рецепт на тушеную телятину на стр. 151. 
Го 4 
„ади! Вядина тушеная Ш 3002 говядины без костец, 2 
р ковицы, 2 ложки томатиой паса 
120 А ты, соль, сахар. 
4 ай Применение: при диабете, и диете для похуд: 
с 
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Мясо вымылт ь, вырезать О 
нарезать на ломтики. поджарить и: Лу 
пока 5 


р К ОЧИ 
не приобретет На сухой ска ИЯ 


т 

В Й 

мясо золотистого 1 0 р 

:0, подрум сте с луком ў 

Со др) ИЯНИТЪ вместе с луком, посолить ОЖ 
акрытой кастрюле, поливая водой. " Тушту 
Когда мясо Станет мягким. Положить т 

пасту, заправить солью и щепоткой сахара по А 

Ка кусу, 
Бифштекс 300 г говяжьей вырезки 
по-английски 300 г рос тбифа без Е: 


костей, СОЛЬ 
Применение: при заболеваниях печени, 


усиленном питании (жарить на жиру), 


диабете, при 
похудания. 


при диете для 
Мясо вымыть, очистить от пленок, нарезать па 
порции, отбить, сформировать круглые бифштексы. 
Сковороду хорошо разогреть, положить мясо, под- 


румянить с обеих сторон, время от времени передвигая 
его. Посолить 


Бифштекс 250 г говяжьей вырезки, соль. 
по-татарски 
болев: ( евари- 
Применение: в диете при заболеваниях пица ри 
тельного тракта (добавить желток), при И 
лезнях печени, при усиленном питании 
желток и лук). а 
А т р. ДЫ П 
Мясо вымыть, очистить от пленок, дважда Ша 
пустить через мясорубку, заправить солью 2 
Есть с черствым хлебом. 


Курица вареная 


злятину” 
Приготовить и применять как вареную. телятину 
см. рецепт на стр. 152. 


Курица жареная Курица средней величины, СОЛЕ. 


Применение: при болезнях пищев 
та (лучше пропущенной 
любой диете. 


арительного тракт 
Через мясорубку) и при 
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ороно, чт 
Мясо проц 
зымыть, мелк 
хродке без я 
ль по вку 
ья капуст 
 0мвкаст 
"Иблизитеу 
ЖИТЬ п 


ЛЫТЬ сушить, 
опалить, вымыть, е да 
ценную к РО завернуть В пергаментную бу 
О те и жарить В разогретои духовке, 
титк е 


СОЛИ? одат Е Ета 
ПОС ае связать 1 подливая воду. 


с" сом 200 г говядины, Н СКОЛЬКО (6) 
Голуби С МЯ листьев капусты, 1 луковица, 
овощной отвар по рецепту на 
стр. 113, гожки томатной 
ри и пасты, соль 
у), е 
: и лед Применение: при диабете, заболеваниях сердечно- 
НОК 1 сосудистой системы, усиленном питании (с добавкой 
лы Нар тв сметаны и масла), диете для похудания 
жить та Листья капусты положить в кипящую подсоленную 
МЯСО воду и варить их не более пяти минут. Отцедить 


емени перолига осторожно, чтобы не поломались, дать остыть. 

Мясо пропустить через мясорубку. Лук очистить, 
вымыть, мелко нарезать, подрумянить на сухой ско- 
вородке без жира, смешать с мясным фаршем, посо- 
СУ, тю ть приготовленный фарш в 
тоа гаты. ак приготовленные голубцы уложить 
Боас роле, полить отваром из овощей, тушить 

оре апо В течение 45 минут на медленном огне. 
правите С гатную пасту, еще немного потушить, 
лью и щепоткой сахара, посыпать мелко 


| 
| 


вырезки, соль 


ГИЯХ пищеваре 

и диабет, и 
(9 

гин (1008 


наре и < 
дважды пр’ Резанной зеленой петрушкой. 
о по ВК Мака 
ЬН роны 300 г А 7) 2 з Е 
ветчиной 300 г макарон, 150 г постной 
ри ветчины, 1 ложка слив. масла, 
1 ложка панир. сухарей, укроп. 
П 
тС сосуда, Менение: при диабете, заболеваниях сердечно- 
‚ теля масло системы, при усилении питания (полить 
714 пу "акароны сварить, положив в кипящую подсолен- 
инв! Г. Нод Воду. Отцедить, обдать кипяченой водой комнат- 
тм температуры. Ветчину нарезать на тонкие ломтики 
1010 пр Смолоть. 
) и Смазать кастрюлю сливочным маслом, обсыпать Р 
м 
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стенки су Харями и 


Уложить 
И ветчину. Ве] 


РХНИЙ слой 


слоями. 1 


З 


МЕ ? СВедуя мо 
д Макаронов Выро ИК Роны 
в нагретой духовке. Зять, пень 
Фаршированные ! кабачок (ок. 15 к 
| О Ке ту 
кабачки поменьше), 250% об 
бе, Сельдеред 
моркови, 302 Корня 
и Г луков Н 
прушки, 1 “УКовица, | Чайная 
ТОЭ СЛИВ масла, соль, Сахар 
‘айные ложки томатной пас. 
ы, 150 г т "тины, или пост 
овядины, укроп или зеленая 
етрушка, овощной отвар- па 
цепту на стр. ИЗ, 


ете ( заправить молотым 
дечно-сосудистой 


та кусочки и слегка под: 
стой сковородке. Лук очис 
‘резать, подрумянить до 30; 
І на ухои сковороде, соединить с 
ра ОА іы и тушить на медленном 
о а Е Е те Овощи ВЫМЫТЬ, ОЧИСТИТЬ 
огне в закрыт ма кой. ПОЛОЖИТЬ в ма 
г, < р грю пока не станут мята 
Пало Е, за т вкусу і Кабачки ВЪГМЪШЬ, о 
о пополам, вынуть зерна, обет г 
Е ротата приготовленным фаршем, и аи 
5 2 1 ду 2. зли Увс 2: ВЕ 
рюлю, рить Е а 2 ра псу 
очно Ера в соус добавить соль ПО В ИЛИ 
А он. Шосьшат ь зеленой петрушкой 
и ще 
И 


ты, 
СК ‚б сапусты» 
и д кореньев без кап) 
ў з птицы 1 пучок 1 7 
«Ризотто» из т 150.2 курятины, 3 ложки Фа 
матной пасты, 1 ложка сливо 


ного масла, соль, укроп, петруше 
ка, / чайная пока слив. масла 
для смазывания посуды. 
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= 
= 5 
ва 
а 
МА 
= 
= 


зими, ТОМ 
касти ОТ 


еко сма 
ка ркнОСтЬ 
тавить ее 

Примери; 
О пода: 
Чу, 


е: и заболеваниях печени (меньше 


Примена ННом питании (больше масла), при 
сла), 27 сердечно-сосудистой системы (жир и 
т назначению врача), диабете (жир соглас- 
врешенной норме), при поражениях почек (соль по 


| пзначению врача). й Е 

К ятину сварить, нарезать се Юмо ИССИ 
ь подсушить, всыпать в кипящую воду (2 объема 
воды на 1 объем риса), положить в воду масла и по- 
солить, недолго кипятить, за прикрыть кастрюлю 
крышкой и поставить в нагретую духовку > 

Все коренья (морковь, петрушку, сельдерей) вы- 
мыть, очистить, сполоснуть, нарезать соломкой, по- 
ложить в небольшое количес ипящей воды, варить 
около 10 мин., на сильном ‹ гак, чтобы почти вся 
вода выкипела). 
@варенный рассыпчатый рис смешать с мясом, 
овощами, томатной пастой, вкусу посолить (в за- 
шсимости от диеты), положить в кастрюлю, предва- 
рительно смазав ее и посыпав сухарями. Выровнять 
Поверхность верхнего слоя. прикрыть кастрюлю и 
Поставить ее в водяной бане в духовку- 
римерно через час блюдо будет готово. Ризотто 


до подать к столу с зеленью петрушки или укро- 


Е теста еи е де 


РЫБНЫЕ БЛЮДА 


Рыба заливная 500 г 


о 
ри Рыбы ( треска, К 
сак, лещ), 450» Корень сИ щ 
лавровый лист, Юга желтой 
Ц 
Применение: при 


заболев 


аниях печени (бе 
вого листа) и сердечно-сосудистой еи т 
снижении кислотности, при истощении ил ЯЕ 
дания. 


. 
ДЛЯ поху- 

Рыбу вымыть. ОЧИСТИТЬ, 
лову, тщательно обмыть. 


сполоснуть и вместе рыбы залить ВОДОЙ, 
посолить, сварить бульон. В готовый отвар положить 
нарезанную рыбу и лавровый лист и варить до готов- 
ности на медленном огне (15-30 мин). Когда рыба 


разделать, отрез 
Коренья вы 
с головой 


ать го- 
МЫТЬ, ОЧ ИСТИТЬ, 


Примен 
остынет, вынуть ее из отвара, положить на блюдо на 
и украсить вареными овощами. А Д 

о е распустить в нем вымытый и ра 
намоченный предварительно желатин, приправить по те 
вкусу. Приготовленным таким образом желе зала № 
рыбу, разложенную на блюде, и поставить на холод. Мет 
Перед подачей побрызгать лимонным соком. 


2 Е а 005 
Рыба отварная 600 г рыбы (треска, шиа СЩ 

дак, леш), 400 г овощей, Ва 

сахар, 2 чайные ложки масла: 


Применение: во всех диетах, при диабете и больной 
печени — без масла. 

Рыбу обмыть, очистить, 
вымыть. Коренья вымыть, оч 
лить горячей водой, посолить, прибавить щепотку 


сахара, сварить отвар. В готовый отвар положить рыбу 
целиком или нарезанную на порции. Варить 5 
мин. Подать с небольшим кусочком сливочного масла: 


0 
разделать, тщательно 
истить, сполоснуть, 34 
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да ‚дак, ШУ" 
ыбы (треска, С ре 


Е ы 60 с ), 250 г моркови, 
н, | ольдерея 100 г петрушки, 
се я, 
, р 150 г порея. 

< У о бе- > сер- 

СУ 0 = при болезнях печени (063 порея), де 
м В Пт системы; диабете, при усиленн 
ка со: ^ поте для похудания. 
Ой о "ед ОМ маслом), диете для и Е 

с мыть, ОЧИСТИТЬ, разделать, вновь вымыть, 

очистить, спо- 


Овощи вымыть, 
ть, нар слегка потушить в воде, 
^ олить. В овощи В состоянии полуготовности ПО- 
_ ПОЖИТЬ рыбу, посолить и все вместе тушить на мед- 

еред подачей посыпать зеленой петруш- 


бу В 
о на порции. 


езать соломкой, 


бъ вином огне. Г 
Йо хой шли укропом. 
и = 
600 г рыбы (судак < 
г с ‚ щука, лешу), 
2) Кода, соль. б 
ЖИТЬ на биз | Применение: как указано выше. 


— Рыбу вым 

И лов 5, ий очистить, разделать, сполоснуть, из 
а е са, Натереть солью, тщательно за- 
и желе шт | разогретую дух ентную бумагу и поставить печь 
ить на до ВЕ ку. 

ком = 


с Раба с 
04 С помидорам: 
рами 600г рыбы (треска, судак, шу- 


ка, / 

ка лещ), 400 г свежих помидо- 
І или 3 ложки томатной пас- 
ты, соль, сахар. 


Примене 5 3 ипе 
ние: как указано вы - 


Рыб 
тоу вым 
Л0рци ЫТЬ, очистит 
осот оу ть Разделат 
Е А ать, раздели 
Шейчероцу о: Помидоры вымыть, ат 
оао д ой, слегка побрызгать водой 
щепоткой сахара. Тушить в закры: 


Применение: во всех диетах 


„Коренья ВЫМЫТЬ, ОЧИСТИТЬ, Сполоснутъ | 
дои, посолить, сварить отвар. ) Залить во, 

Рыбу вымыть, раздел 
отделить мякоть от кос: 
кожу. Смолоть вместе 
и отжатой. Полученную массу посолить, раз 
с взбитым белком, сделать из массы валик, ВЫ 
и разгладить его, завернуть 
ниткой, положить в кипящий 
45 минут на медленном огне. 


лать, очистить, 
гси, из полученного 
с оулкой, намоченной в молоке 
мешать 


равнять 
в кусок марли, завязать 


отвар и варить в течение 


Рыбные фрикадельки 600 г рыбы, 450 г кореньев, 
, 


50 г булки, !/, стакана молока, 
| белок и соль. 


Применение: как указано выше. 


Приготовить рыбный фарш, как описано выше. 
Сделать из него круглые или овальные фрикадельки 
и сварить их в овощном отваре. 


ит 

що СОУСЫ 

Нора 

Ч 

що | ложка сливочного масла, 

Ка, №0 сие бешамель Т ложка муки, полстакана мо- 

Пи КТ лока, 3 ложки сливок, 1 желток, 

арлу СОЛЬ. 

От И Применение: при усиленном питании, при лихора- 
№ Б очных болезнях. 


Растопить масло, тщательно размешать с мукой, 
2 кора звести ХОЛОДНЫМ МОЛОКОМ, вскипяги ГЬ. В 1 орячий 
Кана, К соус добавить желток, размешанный со с тивками, по- 
ў солить по вкусу. 
Соус бешамель дается к таким овощам, как брюс- 
сельская и цветная капуста, порей, спаржа. Сваренные 
овощи, разложенные на блюде, заливаются соусом 
И ставятся в духовку. Таким же образом запекается 
залитое этим соусом мясо, птица и телятина. 
До того как поставить блюдо в туховку, можно 
посыпать тертым сыром или же готовое блюдо посы- 
Пать зеленой петрушкой, либо укропом. 
ох 1 ложка сливочного масла, З/у 
одам | ложки муки, отвар из мяса 
и овощеи, соль, зеленыи укроп. 
или петрушка, лимонный сок. 


хола рамспенис. при усиленном питании (добавить 
э при лихорадочных заболеваниях. 
асло растопить, смешать с мукой, развести мяс- 
не и отваром, заварить, непрерывно помешивая, чтобы 
лучились комки. Прибавить по вкусу соль и ли- 
П И сок, перед подачей к столу посыпать зеленой 
Ушкой или укропом. 
Овощной соус 1 чайная ложка сливочного 
< тушеным масла, 0,5 ложки муки, 1 ложка 
блюдам п 7 овощного отвара, 3 ложки олив 
вок, СОЛЬ. 
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Примененис: при заболе 
СТОИ системы, снижении 
печени (без сливок. 
лихорадочных з 
петрушкой). 


ваниях ерде 
кислотности 

НО с укропом и пет 
аболеваниях, диабете (с 


Размешать муку с несколькими Ложк 
овощного отвара, влить в ост: 
вскипятить, посолить по вкусу. К готовому т 
добавить сливки. Для диабетиков и печеночных 609 
ных можно добавить мелко нарезанный укроп В 
петрушку. 


ОДНОГО 
ЩИИ отва 


Соус томатный 1 2 ломеки томатной пасты, 05 
стакана овощного отвара, | 
чайная ложка сливочного масла, 


укроп или петрушка, соль, сахар. 


Применение: при заболеваниях печени, сердечно- 
сосудистой системы, лихорадочных заболеваниях» 
диабете, усиленном питании (добавить сметану). 

Вскипятить томатную пасту с овощным от 
положить сливочное масло, посолить, добави Да 
вкусу сахар. В готовьш соус положить мелко те 
ные укроп и петрушку. Для диабетиков и ли 
щихся на усиленной диете, можно добавить ле 
лист для вкуса. 


Соус томатный П 2 ложки томатной паст, о 3 

Я лоска сливочного, масла, Е 
кан овощного отвара, 1 ложке 
муки, З ложки сметаны, СОЛ. 
сахар по вкусу. 


именение: при усиленном питании, при лихоз 


заболевания. По. . 
как описано выше. 
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средней величины, 
ложка слив. масла, 
0.5 ложки муки» 
етрушка, УКРОП. 


| морковь 

чайная 
1 петрушка, 
соль, зеленая п 
печени, диабете 


применение: ат „болеваниях сердечно- 
„Примен указанию врача), заболевания а 
о системы, при усиленном питании (Доб: 

к а отат 
лток), при лихорадочных заболеваниях. 
очистить, сполос- 


и петрушку вымыть, г л 
е залить кипящей водой И 


муку В небольшом 
овощного отвара, 
положить масло, 


и заболеваниях 


удистой 
ки и же 


соль, Перед подачей положить зеленую петрушку ИЛИ 
укроп, Шри усиленном питании можно добавить К 
соусу желток или несколько ложек сливок. 


Соус грибной 10—20 г сушеных грибов, 1 сред- 
ней величины луковица, 1 ложка 
муки, І ложка масла, соль, зе- 
леная петрушка. 


Ет я з 
Дони при усиленном питании (прибавить 
5 в ри при диабете (уменьшить количество масла). 
р Бри 28 тщательно вымыть, несколько часов мочить 
ала набухнут варить в той же воде. Лукови- 
о пв, вымыть, нарезать и положить в трибы 
ода от мягкими, процедить, остудить, 
> положить в отвар. М 

Е ложи р. Масло растопит 

ЛЬ. к. ой, развести частью оха ора 
и ть в кипящий грибной соус. Все вместе 


ъ, посолить При 
;: подаче е 
о зелень петрушки. добавить мелко 


Применение: 
(Уменьшить коли 


при усиленном 


питании Е 
личество сметаны до нормы) Диабете 

хорадочных заб0 теваниях > При 

Тертый хрен размешать со сметаной И овощи 
отваром, по вкусу заправить ЛИМОННЪГМ соком ол 
и сахаром ЛЬЮ 

Может быть подан в хо одном виде к горячему 
мясу. Этот же соус м. кино дать в горячем виде, 
увеличив количество отвара и д 


ооавив қ нему муку. 
Соус к холодно меки желе из черной смо- 
мясу [ ложка тертого хрена, 

ой ложки тертой апель- 

1 дры 

Применени! питании и диабете. 
Растер ГІ тет 7 шое желе, добавить тер- 
с ереть ерн‹ 3 г Е К. 
Ре х р апельси! юц у. | щательно размешать 
гыи хрен и апельс видам холодного мяса. 
и подать к паште ида 


НЫЙ С 
рить 
полоя 


Желе 
Сыры 


5% 


— СЛАДКИЕ БЛЮДА (ДЕСЕРТ) 


ое желе Сок из 1 лимона, полтора ста- 
кана воды, сахар. по вкусу, 15 г 


желатина. 


С Применение: все диеты, за исключением диеты для 


Ёт охудания. 
__— латин помыть и намочить. Лимон вымыть, вЫ 
НЕ тв сок, процедить через: марлю. 

В горячую кипяченую воду положить сахар, лимон: 
И ни сок. В нескольких ложках горячей воды раство- 
рить желатин, влить в приготовленную жидкость, 
положить сахар по вкусу. Поставить на холод. 


(са > 


Желе из соков 200 г ягод (малины, клубники, 
сырых ягод смородины, облепихи, клюквы, 
черники), полтора стакана вов 


ды, сахар: 


_ Применение: при всех диетах, кроме диеты ДЛЯ 

похудания. н 

Желатин вымочить, намочить. Ягоды перебрать: 
‚ дать стечь воде. Выжатый сок у 

плую воду с сахаром. Желатин ра 

льких ложках горячей воды, соединить сп 

ой жидкостью, прибавить 


ягоды хорошо 


размокнут, 
приготовить как 


ВСкипят 
обычное фру Е 


ТЬ К. 

КТОвое жел, "РОЦедт 
Ягодные кисели 2002 ягод 
смородина, 
полтора 


Клюква 
40 г картофе 


воды, сах 
ЛБНОШ муки, 4 
Применение: все 

похудания. 


Ягоды перебра гь, ЧЬ Воде, затем 
сварить в кипятке. Выжать сок, процедить. Картофель 
НУЮ муку развести в нескольких ложках холодной 
воды. Вскипятить яго 


дный сок и влить туда разведен- 
ную картофельну ю муку. помешивая, довести до кипе- 
ния, положить сахар. Поставить на холод. 


диеты, за исключением Диеты ДЛЯ 


вымыть, дать сте 


Яйцо. 
Молочный кисель 2 стакана молока, 302 карт. орела 
муки, полпалочки ванили, сахар. решат 
в 

Применение: во всех диетах, кроме диеты для оН 
похудания. 3 ) 
Молоко вскипятить с ванилью, влить развио шм нут 

в нескольких ложках холодного молока картофа е, 
муку, вскипятить, добавить сахару по вкусу. Пос кто 


в. на холод. 


А Е ара ды, 

Яблочный компот 300 г яблок, 1,5 стакана к 
сахар (60-1002), > лимо; 
корка. 


Применение: во всех диетах, с условием, что ПРА 
іболеваниях кишечно-желудочного тракта ком 
е ет протереть через густое сито, Г” 
скипятить воду с сахаром и лимонной корко 
К ымыть, очистить, разрезать на чет ертушки. 
‘сердцевину, сварить, опуская постепенно 
оп. Поставить на холод. 


кан простокваши, сахар (в 
от диеты), е 
гатина, 0,5 стакана уг 


| ста 
зависимости 
красного же: 
малинового сока. 


. пой всех диетах. 
‘нение: при В К. 

Дрен вымыть, намочить в холодной воде. 
елатин взбить, положить сахар, жела- 


| остоквашу е А, 
о пвренный в нескольких ложках горячеи воды 


_ лиловый сок. 
т Затем "А ательно размешать вс 
‘рт поставить на холод. 


е веничком. Готовый де- 


— Молоко с ванилью 0.5 стакана молока, сахар, 1 
яйцо, 1/5 палочки ванили. 


Применение: при язвенной болезни, усиленном пи- 
тании и при лихорадочных болезнях. 

Р — Яйцовзбить с сахаром, размешанным с растолчен- 
_ щом ванилью, соединить с горячим молоком и пе- 
Е заь. Разлить по чашкам, чашки поставить 
ПРА рюлю с горячей водой, прикрыть и вставить 
о орячую духовку. Спустя полчаса блюдо готово. 
Ынуть из духовки и поставить на холод. 


"Фруктовый 

Руктовый мусс 300 г яблок (малины, клубники, 
вишни), сахар, 10 г желатина, 
2 белка. 


рименение: все диеты, кроме диеты для поху 


«латин вымыть, намочить В холодной в 
слегка ш 


Фрук- ` взб 
х рукты С взбитыми 300 = яб 
эелками (яблоки) ; те 


сока падд 
лимонный сок Хар, 3 


Примене И 
еі У < 1: ) 
суди 1 > нение; При болезнях пече р? И 00 
Удистой системы. НИ и сердеч тв 
Из 100 гс хара в 1 К 
е -алара и Нескольких ложек (м 
устои сироп. Белки в бить до крутой <<, ВОДЫ ова ш 
Но подливатьъ ван, Ори Крутой пены и # 
ь в горячий с 
поставить в касту рячии сирош Посуду с 
Де В кастрюлю с кипящей водой. 1 
3 зать ее пока не гус 5 2 
5 е загустеет ЛИТЬ т Ва 
Шопен е се Влить ЛИМОННЫЙ сок, 8 
\ ‹ ‘ставить. Яблоки въгмьг | 
нарезать на четв шки, сварить Рие ТЬ, ОЧИСТИТЬ, 
компот со В сиропе лаки 
| Сваренш с то; ‘ить в вазочках приготовлен- 4 
ной пеной. Точ можно приготовить земля- 
нику, убнику или шну. Эти ягоды не варить, 
залить их заваренной пеной в сыром виде. 
Салат из сырых голока средней величины, Са- 
яблок хар стакана воды, сок из 
гимона 
Примененис: при болезнях печени, сердечно-сосу- 
дистой системы, диабете, диете для похудания, при 


лихорадочных заболеваниях 

Яблоки тщательно вымыть, нарезать на четвер- 
тушки, удалить сердцевину. Четвертушки нарезать 
соломкой, пересыпать сахаром, побрызгать лимонным 
соком или лимонной кислотой, размешать с вишневым 
или любым другим соком. 


Фруктовое пюре 2 яблока средней величины, 
1502 слив (или других фруктов), 
лимонная цедра, сахар. 


Применение; как указано выше. 


Фрукты вымыть, положить в кипящую воду, сва- 
рить, протереть через сито; положить сахар по вкусу 
и тертую лимонную цедру- 
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300 г свежих сливок, сахар ! 
вкусу, ваниль. и. 


нение: при язвенной болезни, при усиленном А 
и при лихорадочных заболеваниях. 
я взбить до пены, положить по вкусу сахар 


ще А 


КОНДИТЕРСКИЕ ИЗ Ди 


Бе Я 
ВЕ 36 
елка, З до, 
› Ки сах 
оливковое м ара (50 
асло (е ч р 
гу у], (смазать 200 
Применение: 204 
1С: все диеты, зат тр 
‚ за ис 
похудания. м. ид! 
л Ш 
Приготовить тиве г юу 
5, а ИОВ ть противень, выложить его пергамент 220182 
и Оумагой, смазанной оливковым маслом СКИПЯ 
Из белков взбить крутую пену, добавить постепен- муку 1 
НО, по одной ложечке. сахар, непрерывно взбивая, ром, 
Посуду с пепои поставить на кастрюлю с кипящей и пече 
водой, продолжая взбивать на пару. 
Из полученной готовой массы выкладывать ло- 
жечкой безе на приготовленный противень. Поставить 
в негорячую духовку. Безе не должны зарумяниться, Бискв 


только подсохнуть. 


Бисквит 2 яйца, 5 чайных ложек сахара, 

2 ложки муки, 1 чайная ложка 

картофельной муки, 1 Баш 

ложка оливкового, соевого ШЦ 

ў подсолнечного. масла. в. 

Применение: при язвенной болезни, пониже 

в. кислотности и других болезнях желудочно-ки 101, 

+ тракта, при диабете и усиленном питании. ЙЕ 

Форму выложить бумагой, смазанной ол 

маслом. Яйца вымыть и муку просеять. = ла 

Отделить желтки от белков. Желтки ре 

‚ сахаром. Белки взбить до крутой пены. * ж 
зртые желтки с пеной и мукой. Выложит 

вень и ‘печь в горячеи духовке. 


о 
ит ИЗ 
рик? 


4 белка, 0 чайных ложек сахара, 
3 ложки муки, 


1 чайная ложка 
картофельной муки,- лимонная 
цедра, 1 чайная ложка оливко- 
20 или подсолнечного масла. 


7 
Яра во 
За) (50 
Бо именение: при заболеваниях печени и сердеч- 
- А Е за 
= систе иабете. 
ду сосудистой системы, диабе В 
ТЫ ду Е Форму выложить бумагои, смазанной оливковым 
я и другим растительным маслом. Белки взоивать до 
“Ртам ў, и той пены, постепенно добавлять сахар, продолжая 
| сбивать. Поставить посуду с пеной на кастрюлю 
ПОстеде 1 скипящей водой и взбить, пока не загустеет. Добавить 
„бива І муку и натертую лимонную це іру или ваниль с саха- 
Ипящеў ром, хорошо размешать Выложить на противень 
й печь в горячеи духовке. 
ать ло- 
ставить | 
"НИТЬСЯ, 7 
исквитное печенье 3 яйца, 100 г сахара, 00 г муки, 
. ванилин, 1 чайная ложжка оливко- 
гахарӣ, | вого масла 
ложка и Приме 4 В. е 
гайная р о о С ВА при заболеваниях желудочно-кишеч- 
а с < р А =. 
о ши і питании. а, лихорадочным больным и при усиленном 
Плоский Е. = = З 
НОЯ ий противень выложить бумагой. смазанной 
ного і в рецепт Ім маслом. Приготовить бисквитное тесто как 
И. е выше. Ложкой набирать небольшие порции 
м | дывать на противень. Печь в горячей духовке. 
ше 
сть 
атр Б е 
она исквитный рулет 3 яйца, 3 ложки сахара, 3 ложки 
И муки, І пакетик ванильного са- 
желе, 2 чай- 


Применение: при болезня 
Та, лихорадочным больным, 


хара, смородинное 
ные ложки оливкового масла. 


х пищеварительного трак: 
при усиленном пита 
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Противень Выложить бумагой 


ам? 
ковым маслом, при ОТовить бисквит ЗАННой К 
на плоский противень Выровнять пове и : Влить Т 
В горячей духовке, Подрумянившееся вопас И печь | ис 
свернуть вместе с оумагой в рулон и оставите, ОЧТЫ | о Сз 
ОСтЫло. Холодное Развернуть, снять бума ро с 
З 1 М желе ааа ’ Магу, смазат 
„мородинньт М желе, разведенным В нескольких чайных | ша 
ложках кипяченой воды. и снова свернуть поло ( АРУ ж 
рулет посыпать са арной пудрой. | ст 
Ковр 
Дрожжевой пирог 1 5) муки, 40г дрожжей, Г 
до г сахара, молоко, 50 г мас- 
ванильный сахар, 2 яйца, 
оски д гтивкового масла. » 
Примененис: в исты, кроме диеты для поху- Г 
дания. суди 
Муку про гь, яица вымыть 1рожжи размешать : ном 
с молоком, добавит! асть муки, тщательно разме- я 
и к сло. Когда тесто начнет 
мать и оставит: чтобы выросло. Когд: юл 
са с і ў :ртые с сахаром, ос- 
подходить, положить яйца. растертые 2) рона 3 те: 
А др ВЗА ‹о (необязательно), а та 
ВЕ Му и мо още ана и тесто : Е 
ванильный сахар и масло щете? що за атом, НОЙ 
деревянной ложкой. Готовое тесто поста о 
б лос нь смазать 0] Е 
месте, чтобы поднялось. Мрогивсна я Е. ие | дос 
вым маслом, поднявшееся тесто ВЪШОЖ па носи они < пы) 
вень: выровнять поверхность и оставить на 15. 
время. Печь в разот ретой духовке. да 
| че! 
- № Ве 
50.2 жокей, 
Дрожжевой пирог Ш 0.5 ко муки, 50г дрожж Те: 
Г 715 гахара, 150 
молоко, 150 2 сахара, +: 
масла, 5 яиц, ванильный сахар: п 
с р. Чч- 
Применение: при усиленном питании и лихорадо 


_ ных болезнях. 


Г 
Ы > | 
В Способ приготовления тот же, что и при дрож 
\ В. 
жево м пироге Г. 
|“ 
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жей, 
мас- 
яйца, 


гоху- 


пать 
зме- 
чнет 
ос- 
кже 
сто 
том 
ко- 
ТИ- 
рое 


СИ, та 


Т пачка вафель, 1 литр молока, 


400 г сахара, ваниль. 


Каймак 
: при заболеваниях печени, сердечно-со- 
п манои ри лихора тленном питании: 
адстой о молока и сахара с ванилью. Когда 
Сварить Ма рвать ею вафли, укладывая одну на 
запуотеет И ить салфеткой, положить наверх доску 
и и оставить, чт обы застыло. 


дке, усі 


с тяжес 

Коврижка Г стакан меда, 1 стакан сахара, 
| ложка оливкового масла, Г яй- 
цо, Г чайн ожка аммония, 
мука ‚), апельсино- 
вая цедра, кки оливкового 
масла 


га, сердечно-со- 
бете, и усилен- 


Применение: при заболеваниях пе 
судистой системы, при лихорадке 
ном питании. 

и ом и специями подрумянить в каст- 

м огда будет готово, влить 4 ложки воды 
ть чтобы остыло. 

ной рс просять, форму выложить бумагой смазан- 

Пах Ім маслом. 
добавите, о в охлажденный сироп, размешать, 
НЫЙ в вода а, оливковое масло, аммоний, растворен: 
15-20 т Е тието) месить тесто рукой в течение 
тесто БЕ ілоложить апельсиновую цедру. Готовое 
чей духовке в приготовленную форму, печь в горя? 
Верить с са оо 45 минут. Готовность теста пров 
теста сухой Сора щепки: если она вынимается ИЗ 

ез следов теста, пирог готов. 


1и: 


Пряники 
0,5 ко муки, а кг меду, 4 Ка 
сахара, 1 яйцо, 1 ложка сли- 


вочного масла, корица, 


апельсиновая цедра, 1 ло, 
аммония в порошке, оли 


масло. 
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Применение: 


Как указано выше, 
Зарумянить мед 
в него масло и оставить. 
Специи смолоть или 
натереть, аммоний 
динить, замеситі 


С сахаром И специями 


мо. Мукуп 
апельсиновую 
В воде, все вместе 


чтобы осту ВЛОЖИТЬ 
ИСТОЛОЧІ 


рас гворить 


>, 


гесто Ко 1а тесто хорошо расой 
ро - ы б аздела- 
но, раскатать ‹ о, посыпая мукой. вырезать пряники 
разнои формы. Уложи ть их на противне. смазанном 
оливковым ма І печь в духовке ч 
Сухари из простої одская брлка 
булки 
Приме! ІХ 


при которых свежий 
хлеб против: 

Первый сп ку нарезать на тоненькие, 
прозрачны омтик тож на сухом противне 
и поставить в 1 (уховку. Высушить и хранить 
лучше всего в плотно закрытой жестяной банке. 

ў Второй способ: булку нарезать на тоненькие лом- 

чета чег А ре Те ДЛЯ 
тики и вкладывать в электрическую печку (тостер) д 
гренок. Подрумянить обе стороны. 


Домашние сухари 4 стакана муки, 30 #0 Я ОЕ 
жей, 1 стакан молока, 2 желт 
ка, 60 г масла, 50 г сахара, ще- 
потка соли. 


ИЗ х 
Применсние: противопоказаны при заболевания 
счени и ожирении. без 
Сат иготовить дрожжевое тесто: когда ПОД а 
ой раз, сделать длинные булки-палочки, Ула 
Ди на противне, обсъшанном мукой, когда пода 
не я, испечь в духовке до золотистого цвета. а 
= или третий день приготовить сухари по пер- 
вт 
вому способу. 


Росеять, І 


е 


Н 
съ 


Вежий 


кие, 
Гивне 
НИТЬ 


ЛОм- 
| ДЛЯ 


0ж- 
т 
шще- 


ТЯХ 


СЯ 
10= 
И 
Та 
р- 


НАПИТКИ 


г сушеного шиповника, сахар, 


8 
3 стакана воды. 


ашток | 
тз шиповник: 


Применение: все диеты, за исключением диеты при 


повышенной кислотност и 
Плоды шиповника перебрать, вымыть, истолочь, 


заличь кипятком и оставить в закрытой посуде на 1-2 


часа. Перед подачей добавить по вкусу сахар. 
< 
Напиток из молочной 3 стакана сыворотки, 2 ложки 
сыворотки | мелко нарезанного укропа, сок из 
100 г помидоров, соль, сахар. 


печени, в диете для 


Применение: при заболеваниях 
сердечно-сосудистой 


похудания, при заболеваниях 
системы. 

Сыворотку процедить через густое сито, помидоры 
вымыть и выжать из них сок, соединить его с сыво- 
роткои, добавить мелко нарезанный укроп, посолить! 
и добавить сахар по вкусу. ў 


Напиток из молочной 3 стакана сыворотки, 1 средний 


с в, 
ыворотки 1 огурец, соль, сахар, 1 ложка 
мелко нарезанного укропа, 
1 ложка мелко нарезанного, зе- 


леного лука. 


Применение: в диете для похудания, при диабете, 
Заболеваниях сердечно-сосудистой системы и при ли 
Хорадке. 

29 е; 

„ Сыворотку процедить через ста сито оры 
ЫП 7 ко нарезать з 

мыть, очистить, мел Р вымытыми и мелко 


Ложить в сыворотку вместе © ) 
сах 
Нарезанными укропом и зеленым луком. Соль и сахар 


Положить по вкусу. ў 


127. 


Напиток из мол Й 3 
: ): лочной 3 стака 
- / на И] 
сыворотки Ш мелк нараа ОРОШ 


о нарезанного ук 
лко нарезанного зеленого лу- 
пучок редиски, со, 16, сахар 
нение ко и | 


и 


и сыворотки П. 
кои же 


1 Ложка 
ропа, | лож 


‚ Как и сыворотки [. 


сл на простокваши, Г пучок 


1026ка мелко нарезан- 
кропа, соль 


гохудания, усиленном пи- 
зрдечно-сосудистой 
сист т 

> редиску вымыть, мелко 
ДЕ о вместе с мелконарезанным 


Ди -м уч / 1 зежего молока Г ли- 
имонно-мо 1 ‹ 
сонии / И пудр 

К 


5 ‹ пече и 
П нение: в диете г заболеваниях пезеви да 
зименение: в ел | долеван ланца 
а сердечно-сосудистой системы, приб 
ном пит: и ) г 
ном питани : К... 
Вскипяченое молоко остудить, Лимон выме 
сат Е размешать с сахарной пудрои. Сока ет 
Е осторожно, быстро перемешивая, чтооь 
вливать 
свернулось. 


1, 0,5 ке 
й такана свежего молоке 

- - очный 2,0 Да 
Ягодно Мол свежих ягод (земляника, к пуб! 
наниток ка, малина), сахарная пудра: 


-ние: как указано выше, 3 
Шримевение молоко остудить, ягоды вымыть, дам, 
Вокипявенов ити сок. Молоко, помешивая, соеди 

стечь роде, сахар положить по вкусу. 
оком, Са: 

нить с С 
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я 1 ка моркови, 

Морковлын сок ТК 

иенение: в диете при понижен! 
Приме при позже 


заболеваниях печени, ди 

сосудистой системы, при усиле! 
Морковь вымыть, очистит! 

на мелкой терке, выжать сок 

или сахаром. Этот сок мох 


Томатный сок 


Применение: как 

Помидоры вых 
сок. Можно подавать в т 
ленным по вкусу сольк 


)И КИСЛОТНОСТИ, 


ваниях сердечно 
натеретъ 
:ОЛЬЮ 

ра. 


іправ- 


ОГЛАВЛЕНИЕ 


АЕ ЩЕ нык СВЕДЕНИЯ ОБ ИН- 


ЕНТАХ ПИТАНИЯ . 


я В ЖИЗНИ человека . 


итани! < 
ния и их роль в На, анизме Е 


одиенты пита 


Г. 9 ИНГРЕДИЕНТЫ пище: 
ОВ И ИХ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ В 


продукты . 
молочные продукт ы. 


Примерное меню 
Катар желудк 
болезнь ща. 
Примерное мено 
итание при забо певаниях печени 
Примерное меню я 
Питание при хрони: 
Примерное меню 
Цитание при ра 
Питание при диа 
1. Углево овая, не пои Сала се 
па Фа вая, не лишенная жира диета 
П. Углеводно-белковая (иета, бедная жирами. 
Примерное меню 
Ш. Углево (но-оел 
Примерное меню 
Диета при ожирении (для пох\ (ания). 
Примерное меню 
Питание при истощении ( 
Примерное меню 
Питание при заболе 
темы . . 
Питание при недос 
Примерное меню 
Питание при атеросклероз 
Примерное меню . 
Питание при гипертонической болезни 
Примерное меню 
Питание при болезнях почек 
Примерное меню. 
Питание при лихорадочных болезнях. 
Примерное меню . з 
Питание беременных и кормящих женщин, 


ГЛАВА ЈУ. РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ДИЕТИ: 
ЧЕСКИХ БЛЮД . 


Супы 
Овощной отвар 1 (крепкий) 
Овощной отвар П (слабый) А Ў 
Свекольник из квашеной свеклы 
Красный борщ” : 
Бульон Г (мясной экстракт). 
Отвар из овсяных хлопьев (геркулеса) . 
Разные крупяные отвары Я ; 
Сул из ячневой крупы 1. 


аспо 5, 
В ( вышенной кис) нотностъо И 
С 
| б Е 


еском катаре кишечника 


стройстве обмена веществ. 


ковая диста. лишенная жира 


усиленная диета). 
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